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Abstrakt 
Diplomová práce pojednává o podnikatelském záměru založení nové restaurace na 
Valašsku. Bude se zabývat především tradičními valašskými pokrmy a tradicí. Součástí 
je také vypracované dotazníkové šetření ohledně naší restaurace. První část je zaměřena 
na teoretická východiska návrhu a problematiku navrhovaného řešení. Druhá část řeší 
problémy navrhovaného řešení. Obsahuje také vnitřní a vnější analýzy oborového okolí. 
Dále je součástí finanční plán podnikání a predikce výnosů a nákladů. Tato predikce je 
zpracována ve třech možných scénářích vývoje. 
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Abstract 
The thesis discusses the business plan, opening a new restaurant in Wallachia. It will deal 
primarily with traditional Wallachian cuisine and tradition. It also developed a survey 
regarding our restaurant. The first part focuses on the theoretical basis of the proposal and 
the issue of the proposed solution. The second part addresses the issues of the proposed 
solution. It also includes internal and external analysis of the professional environment. 
It is part of a business plan and financial forecast of revenues and expenses. This 
prediction is processed in three possible development scenarios. 
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ÚVOD 
Tématem mé diplomové práce je podnikatelský záměr. V České republice po roce 
1989 bylo možné, po dlouhé době, znovu podnikat. První zápisy v obchodním rejstříku 
jsou tak datovány do počátků 90. let. Velmi rozšířeným druhem podnikáním byla živnost 
fyzických osob. Podnikatel si tak mohl vybrat z řady oborů působení. Pro mou práci jsem 
zpracoval téma – vybudování vlastní restaurace. Po nějaký čas jsem ve zmíněném oboru 
pracoval a chtěl bych své zkušenosti a poznatky využít při psaní diplomové práce. 
Místem pro realizaci podnikatelského záměru byla vybrána oblast CHKO Beskydy, 
oblast nacházející se na východě Moravy, známá jako – Valašsko. Nachází se v okrese 
Vsetín, poblíž měst Valašské Meziříčí, Vsetín, Rožnov pod Radhoštěm. Místem  a 
přesnou polohou restaurace, je známá oblast Pusteven, na hoře Radhošť.  
Celá tato výše uvedená oblast, na hřebeni hory Radhošť, je vhodná pro realizaci 
podnikatelského záměru. Jménem valašské restaurace by mělo být - Rozárka. Restaurace 
by měla stát v blízkosti několika turistických stezek pro pěší turistiku v letních měsících, 
v zimě by pak mohla sloužit jako útočiště všem lyžařům, protože v blízkosti je lyžařské 
středisko. Celoročně je tato oblast vyhledávaným místem turistů z celé České i Slovenské 
republiky a dalších okolních zemí.  
Součástí diplomové práce je zpracovaný dotazník. Respondenti odpovídali na 
otázky spojené s pohostinstvím a službami v zamýšlené restauraci. Tento dotazník je 
důležitý pro záměr začínajícího podnikání, neboť s výsledky bude dál pracováno.  
Pro tuto turisticky známou oblast se mi zdálo být nejvhodnějším výběrem vaření 
tradiční valašské kuchyně. Provozovna restaurace se nachází v samém srdci Valašska. Na 
tuto tradiční valašskou kuchyni se totiž v poslední době pomalu začíná zapomínat. 
Opravdu kvalitní podnik tohoto druhu zde chybí. Domnívám se, že po kvalitní restauraci 
tohoto druhu a v této oblasti bude zájem. Především vhodnou nabídkou sezónních a 
tradičních pokrmů z Valašska. Věřím, že tato práce může mít praktické využití v daném 
oboru. 
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První kapitoly budou především teoretické náležitosti, které souvisejí s daným 
tématem diplomové práce. Podrobně budou rozebrány veškeré náležitosti 
podnikatelského plánu. V tomto plánu bude dle současné legislativy podrobně 
prozkoumáno formální pozadí. Podnikání bylo v roce 2014 poznamenáno novými 
legislativními změnami. Především novým Občanským zákoníkem a novým Zákonem o 
obchodních korporacích. 
Celkově bude ve vlastním návrhu práce vysvětleno, jaké náležitosti jsou potřeba 
k danému konkrétnímu záměru práce. Dále pak bude úkolem sestavit kvalitní 
podnikatelský plán. Ten pak bude podnikateli sloužit například jako podklad pro jednání 
s bankovními institucemi a pro různé další potřebné náležitosti. Například při žádosti o 
bankovní úvěr, kterým bude podnikatelský záměr financován. Snahou bude co nejblíže 
zjistit, zda je záměr realizovatelný, zda bude ziskový, popřípadě za jak dlouho se 
vyrovnají náklady s výnosy. Podnikatelský plán by měl analyzovat potenciální rizika, 
vyhodnotit je a navrhnout nejlepší kroky k jejich minimalizaci. 
Součástí práce bude také podrobný finanční plán. Ve finančním plánu bude 
provedeno kompletní hodnocení finanční stránky podnikání. Vypracovány budou tři 
varianty vývoje tržeb a nákladů. Celkově bude provedeno také hodnocení finančních toků 
v podnikání. 
Na konci práce bude vypracováno slovní zhodnocení celého podnikatelského 
záměru. V přílohách na konci práce bude přiložen návrh jídelního a nápojového lístku ve 
valašském stylu.  
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1 Cíle práce, metody a postupy zpracování 
 
Hlavním cílem práce je sestavit kompletní a kvalitně zpracovaný podnikatelský 
plán pro založení konkrétní nové restaurace. Také založení živnosti pro podnik 
poskytující služby v oblasti pohostinství. Práce bude obsahovat veškeré nutné náležitosti 
pro nový subjekt a následné zahájení činnosti, sestavení kvalitního podnikatelského 
plánu, bude přesně vycházet z co nejkonkrétnějších a nejpodrobnějších analýz z okolí 
restaurace a její přímé konkurence.  Práce by měla být reálně využita především v žádosti 
o poskytnutí úvěru na financování celého projektu. Proto je velmi důležité zohlednit 
veškeré podrobnosti v daném oboru a jasně definovat cíle, kterých by mělo být dosaženo. 
Prioritou by mělo být dosažení zisku z podnikatelské činnosti, spokojenost návštěvníků 
s poskytovanými službami, ale také více dílčích cílů dle podnikatelského plánu.  
Harmonogram a finanční plán přiblíží časovou a finanční náročnost celého záměru. 
Důležité je, aby se postupovalo dle plánu, abychom předešli případným časovým 
prodlevám. Dále v práci bude provedena studie odhadu tržeb a nákladů. Bude zpracováno 
více variant, aby bylo zahrnuto co nejvíce možných situací, které by případně mohly 
nastat v daném druhu podnikání. Co nejpřesnější vnitřní a vnější analýzou bude 
provedena analýza okolí podniku. V dalším postupu bude využito dostupné literatury pro 
cenné teoretické znalosti. Bude potřebná zejména pro sestavení podnikatelského plánu a 
marketingové strategie. Při práci budou využita nejnovější dostupná a ověřená data – 
například data z ČSÚ apod. Co se týče modelů tržeb a nákladů použiji také zkušenosti, 
jako zaměstnance, v tomto oboru. Velkou pozornost budu rozhodně věnovat finančnímu 
plánu, který zahrne potřebné realizační a provozní náležitosti. Souhrn teoretických 
znalostí bude nadále využit a aplikován na konkrétní záměr založení nové restaurace.  
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2 Teoretická východiska práce  
 
Zde bych rád popsal základní pojmy mé práce, upřesnil bych náležitosti týkající se 
podnikání obecně. Rok 2014 je v celé řadě náležitostí jiný než léta předchozí. Především 
je to způsobeno novým Občanským zákoníkem. Dále pak Zákonem o obchodních 
korporacích.  
 
2.1 Základní pojmy dle nového občanského zákoníku:  
 
1) Podnikatel  
2) Podnikání  
3) Obchodní firma 
4) Obchodní závod 
  
 
AD 1) Podnikatel: 
Dříve existoval obchodní zákoník a občanský zákoník. Pojmy, kterými se zabýval 
dříve Obchodní zákoník, obsahuje především nový Občanský zákoník. 
Občanský zákoník se zabývá i podnikáním. Nově definuje podnikatele, instituty 
obchodní firmy, závodu, obchodního tajemství nebo jmění. Ze stávajícího obchodního 
zákoníku se přebírá úprava prokury, tj. smluvního zastoupení podnikatele. 
Podle nového občanského zákoníku je podnikatelem ten, kdo samostatně vykonává 
na vlastní účet a odpovědnost výdělečnou činnost živnostenským nebo obdobným 
způsobem se záměrem činit tak soustavně za účelem dosažení zisku.  
Důležitý je především úmysl dosahování zisku. Ve skutečnosti ovšem neznamená, 
že pokud je podnikatel ve ztrátě a nerealizuje tím pádem zisk, že již není podnikatelem.(1) 
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Dále pro účely ochrany spotřebitele se za podnikatele považuje ten, kdo uzavírá 
smlouvy související s vlastní obchodní, výrobní nebo obdobnou činností či při 
samostatném výkonu svého povolání, popřípadě osoba, která jedná jménem nebo na účet 
podnikatele. Vztah podnikatele a zaměstnanců dále upravuje zákoník práce. (2)   
Podnikatelem je také osoba zapsaná v obchodním rejstříku, má k podnikání 
živnostenské nebo jiné oprávnění. Podnikatel, který nemá obchodní firmu, právně jedná 
při svém podnikání pod vlastním jménem. (1) 
 
AD 2) Podnikání a rodinný závod 
Nově se zavádí pojem Závod (dosud podnik) je sice i v novém pojetí stále chápán 
jako věc, ale pro jeho vznik a vymezení jeho obsahu je oproti dnešku více zohledňována 
vůle jeho vlastníka, tedy podnikatele.  
Především na něm záleží a on určí, kdy závod vznikne, co bude jeho obsahem, ale 
také to, zda bude podnikatel provozovat více závodů nebo zda zřídí pobočky atd. 
V rodinném závodě budou spolupracovat manželé nebo ostatní příbuzní. Rodinný 
závod podle nového občanského zákoníku (§ 700 až 707) by se dal charakterizovat jako 
speciální typ obchodního závodu. Nejedná se o právní subjekt, ale z hlediska právní teorie 
spíše o věc hromadnou.  
Jedná se o závod, kde spolu pracují manželé, jejich příbuzní až do třetího stupně, 
nebo osoby sešvagřené až do druhého stupně. Může se ale jednat i o osoby, které trvale 
pracují pro rodinu, zejména ty, kteří se pravidelně starají o chod rodinné domácnosti. 
Rodinný závod má sloužit k obživě rodiny, jeho členové by tedy měli mít právo 
spolurozhodovat o zásadních otázkách týkajících se provozu. Je zakotveno pravidlo 
nezbytného souhlasu většiny členů rodiny účastnících se na provozu rodinného závodu. 
Jednotliví členové se podílejí na zisku i na věcech z tohoto zisku nabytých v míře 
odpovídající množství a druhu jejich práce. Stejně tak budou mít právo na následné 
vypořádání svého podílu i s jeho přírůstky v případě zániku jejich členství na rodinném 
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závodu (v případě odchodu člena rodiny z rodinného závodu bude možné se dohodnout 
na vyrovnání formou splátek). 
Do budoucna se ukáže prospěšnost, zda bude rodinnému podnikání ku prospěchu, 
třeba i za pomoci nezletilých potomků, jimž rodiče podle nového občanského zákoníku 
mohou udělit svéprávnost, nebo naopak přibude soudních rodinných sporů o majetek z 
podnikání, podíly na zisku apod. (3;1)  
 
AD 3) Obchodní firma  
Obchodní firma je jméno, pod kterým je podnikatel zapsán do obchodního rejstříku. 
Podnikatel nesmí mít víc obchodních firem. Ochrana práv k obchodní firmě náleží tomu, 
kdo ji po právu použil poprvé. Kdo byl dotčen ve svém právu k obchodní firmě, má stejná 
práva jako při ochraně před nekalou soutěží.  
 
AD 4) Obchodní závod 
Dále NOZ zavádí pojem Obchodního závod. Tak jak ho upravuje nový občanský 
zákoník (dle současné právní úpravy obchodního zákoníku nazývané „podnik“). Dle 
zákonné definice obchodního závodu se jedná o „organizovaný soubor jmění, který 
podnikatel vytvořil a který z jeho vůle slouží k provozování jeho činnosti.“ 
Nelze ho tedy považovat za právní subjekt, nýbrž z hlediska právní teorie za věc 
hromadnou. (1) 
 
Vazby s okolím  
Každý podnik (obchodní závod) je obklopen okolím, jehož vývoj na podnik 
výrazně působí nejen jako určité omezující podmínky, ale také jako příležitosti pro další 
rozvoj, jejichž včasné využití znamená konkurenční výhodu. Vazba mezi spokojeným 
zákazníkem a spokojeným zaměstnancem je jedna z hlavních, pro podnik pozitivních. 
Celkově je vazba v dnešním vysoce konkurenčním prostředí velmi důležitá.  
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Cílové chování  
Podnik má své cílové chování, kterého se snaží po dobu svého působení dosáhnout. 
Podnikatel určuje cíle podnikání, kterých chce dosáhnout a podle nichž se musí řídit všechna 
činnost v podniku. Tomuto cíli se pak podřizují další zaměstnanci podniku. Proto by měli 
hlavní cíle podniku znát všichni jeho zaměstnanci, aby mohli postupovat tím správným 
směrem. Podnikatel by měl pravidelně kontrolovat, zda vše probíhá dle jeho požadovaných 
cílů. 
 
Struktura  
Každý podnik pokud má nějaké zaměstnance, společníky má určitou strukturu. Podnik 
má určitou strukturu a jeho prvky jsou v určitém vzájemném vztahu. Organizační struktura 
podniku musí být taková, aby umožňovala efektivní činnost lidí zaměřenou na dosažení cílů 
při měnících se podmínkách. Struktura se může v čase měnit dle potřeb podniku 
 
Dynamičnost  
Podnik se v čase musí přizpůsobovat. Podnikových cílů je možné dosahovat pouze 
aktivním jednáním, proto podnik musí být dynamický. Jde o systematické uskutečňování 
inovací při uplatňování principu efektivnosti, podle něhož se má daného cíle dosáhnout s 
minimálními prostředky, nebo dosáhnout maximálního cíle při nasazení daných prostředků. 
(4) 
2.1 Typologie podniků (obchodních závodů) 
 
Množství podniků v České republice vyžaduje nějaké přehledné řazení. Existuje mnoho 
druhů podniků, jsou různě velké, mají různou formu a tak je možné je třídit podle celé řady 
hledisek, z nichž nejdůležitější jsou následující:  
1) podle právní formy podnikání,  
2) podle sektorů a hospodářských odvětví,  
3) podle velikosti podniku  
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AD1) Podle právní formy podnikání  
Toto hledisko má hlavní význam pro určení kapitálového rizika tzn. neomezené/ 
omezené ručení, možností financování, daňového zatížení, povinností procházet auditem 
a publikovat některé skutečnosti. Podniky se zpravidla člení:  
Podniky jednotlivce  
Osobní společnosti  
Kapitálové společnosti  
Družstva  
Státní podniky  
 
Podniky jednotlivce jsou obvykle živnosti, kdy majitel fyzická osoba ručí za závazky 
svého podniku celým svým osobním majetkem.  
 
Osobní společnosti, kde není povinné vytvářet základní kapitál, společníci se podílí na 
řízení společnosti a ručí společně za závazky. (5) 
 
1)Veřejná obchodní společnost (VOS) je vytvořena na základě společenské smlouvy, 
alespoň 2 osobami. Společníkem nemůže být ten, na jehož majetek byl v posledních 3 
letech prohlášen konkurs. Základní kapitál tvoří součet vkladu společníků a zisk se dělí v 
poměru dle ujednání ve společenské smlouvě. Společníci ručí za závazky společnosti celým 
svým osobním majetkem. Statutární orgán je každý ze společníků, nestanoví-li společenská 
smlouva jinak.  
 
2)Komanditní společnost (K. S.)vzniká na základě společenské smlouvy a má dva typy 
společníků. Prvními jsou komanditisté, ti ručí jen výší vkladu a nepodílí se na řízení 
společností. Druhými jsou komplementáři, kteří vedou společnost, nemusí vkládat peníze a 
za závazky společnosti však ručí celým svým majetkem. (3) 
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
Kapitálové společnosti, kde je povinné vytvářet základní kapitál, společníci za případné 
závazky ručí omezeně do výše svého vkladu. (6) 
 
1)Společnost s ručením omezeným (S.R.O.) dle nové právní úpravy se navíc odklání od 
tradičního pojetí základního kapitálu jako strážce solventnosti společnosti. Společnost s 
ručením omezeným tak od roku 2014 bude možné založit i s minimálním základním 
kapitálem ve výši pouhé 1 Kč, namísto dnešních 200 000 Kč. Také tato revoluční změna má 
zjednodušit vstup do podnikání.  
     
2)Akciová společnost je kapitálová společnost, kde základní kapitál ve výši 2 mil. Kč. ZOK 
umožňuje minimální hranici základního kapitálu a.s. vyjádřenou ve dvou měnách – 2 mil. 
Kč, nebo 80 tis. EUR. V eurech může být základní kapitál a.s. vyjádřen v případě, že 
společnost vede v této měně účetnictví. Společnost se zapisuje do obchodního rejstříku a ručí 
za své závazky celým svým obchodním majetkem, akcionáři neručí nijak, nesou pouze 
riziko znehodnocení akcií. Zisk z akcií se nazývá dividenda.  
 
Družstva je společenství neuzavřeného počtu osob. Základní kapitál činí součet 
členských vkladů, není nově stanoveno výše Kč. Zakládají za účelem podnikání nebo 
zabezpečování potřeb majetkových, sociálních svých členů. Družstvo musí mít nejméně 
3 členy. Za své závazky ručí družstvo celým svým majetkem, členové neručí. (3) 
Státní podniky jsou specifické subjekty národního hospodářství, ve vlastnictví státu. 
Jeho zakladatelem je dle zákona o státním podniku buď ústřední orgán - ministerstvo, 
nebo orgán místní samosprávy - magistrát, obecní úřad. Státní podnik ručí za své závazky 
celým svým obchodním majetkem. Neziskové slouží k zajišťování státních zájmů např. 
Státní lesy. Ziskové provozují podnikatelskou činnost např. Českobudějovický Budvar. 
(6)   
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AD2) Podle sektorů a hospodářských odvětví  
Sektorem se rozumí část národního hospodářství, do níž je podle určitého hlediska 
rozčleněno:  
Primárním - podniky získávají statky z přírody, těžební průmysl, zemědělství, lesnictví  
Sekundárním - podniky zpracovávají statky vyrobené v primárním sektoru na výrobní 
prostředky nebo spotřební předměty, strojírenství, potravinářský průmysl, textilní 
průmysl (6) 
Terciálním - nevýrobní podniky služeb, tj. obchodní, bankovní, dopravní, pojišťovací a 
ostatní podniky poskytující služby  
Tradičním členěním ekonomiky je členění do tří hlavních sektorů:  
1) sektoru zemědělství (zemědělství, rybolov, lesní hospodářství),  
2) sektoru průmyslu (včetně stavebnictví),  
3) sektoru služeb (obchod, peněžnictví, pojišťovnictví, doprava, skladování, spoje, 
školství, zdravotnictví, veterinární činnost, sociální činnost, ostatní služby).  
 
AD3) Podle velikosti podniku  
Určit velikost podniku podle pravidel Evropské unie, není úplně jednoduchá 
záležitost. Velikost podniku je důležitá při čerpání veřejné podpory v režimu blokové 
výjimky na vzdělávání a může být důležitá také při rozhodování, zda daný podnik patří 
mezi oprávněné žadatele v rámci výzvy k předkládání projektových žádostí. (Vždy záleží 
na nastavení konkrétní výzvy.) 
Kritéria pro zařazení konkrétního podniku do kategorie velikosti stanovuje příloha 
I Nařízení Komise (ES) č. 800/2008 pro rozdělení podniků do kategorií dle velikosti 
používá parametry počet zaměstnanců, roční obrat, bilanční suma roční rozvahy. 
Počty zaměstnanců a finanční prahy vymezující kategorie podniků: 
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 Mikro podniky jsou vymezeny jako podniky, které zaměstnávají méně než 10 
osob a jejichž roční obrat nebo bilanční suma roční rozvahy nepřesahuje 2 
miliony EUR. 
 Malým podnik je podnik, který zaměstnává méně než 50 osob a jeho roční 
obrat nebo bilanční suma roční rozvahy nepřesahuje 10 milionů EUR. 
 Střední podnik zaměstnává méně než 250 osob, a jejichž roční obrat 
nepřesahuje 50 milionů EUR nebo jejichž bilanční suma roční rozvahy 
nepřesahuje 43 milionů EUR. 
 Velké podniky jsou, pokud nějaký podnik není dle výše uvedených parametrů 
ani mikro podnikem, ani malým a ani středním podnikem, patří mezi velké 
podniky.(7) 
 
2.2 Živnost 
Na živnost existuje obecný právní předpis. V České republice jej upravuje zákon o 
živnostenském podnikání 455/1991 Sb., živnostenský zákon ve znění pozdějších 
předpisů.  
„Živnost je soustavná činnost provozovaná samostatně, vlastním jménem, na vlastní 
odpovědnost, za účelem dosažení zisku a za podmínek stanovených tímto zákonem.“  
 
Živnosti dělíme zejména na: 
Ohlašovací - ty vznikají na základě ohlášení a jsou osvědčeny výpisem ze živnostenského 
rejstříku, a dále se dělí: 
a)Řemeslné mají podmínku vlastnit výuční list, maturitu, diplom, či šesti letou praxi v 
oboru. 
b)Vázané jsou nutné prokázat odbornou způsobilost činnost vykonávat. 
Volné - podnikatel si rozsah živnosti vymezí sám. 
Koncesované živnosti vznikají na základě správního rozhodnutí. Příkladem mohou být 
pohřební služby, provozování cestovní kanceláře, silniční motorová doprava, taxislužba 
aj. 
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Živnostenské podnikání vykazuje určitá specifika oproti ostatním druhům 
podnikání. Je to forma podnikání vhodná především pro začínající podnikatele. K získání 
oprávnění je třeba vykonat nejméně úředních úkonů a není třeba skládat žádný základní 
kapitál. Co se týče daní, tak postačuje vedení daňové evidence, nesmí být ovšem 
překročena miliónová výše obratu. Pak by bylo nutné vést klasické vedení finančního 
účetnictví. Poměrně nevýhodou je, že za závazky z podnikání podnikatel ručí celým svým 
majetkem. Ovšem v očích obchodních partnerů tím vzbuzuje větší důvěryhodnost. (8;9) 
 
2.3 Řemeslná živnost Hostinská činnost 
 
Dá se říci specifická forma podnikání. Jejím obsahem je příprava a prodej pokrmů 
a nápojů k bezprostřední spotřebě v provozovně, v níž jsou prodávány. Nutné ohlášení se 
podává na jakémkoli živnostenském úřadě. A to lze provézt různou formou. Na 
kontaktním místě veřejné správy nebo elektronicky, prostřednictvím Registru 
živnostenského podnikání. 
Všeobecnými podmínkami provozování takové živnosti jsou dosažení věku 18 let, 
způsobilost k právním úkonům a bezúhonnost. Zvláštními podmínkami tohoto druhu 
podnikání je odborná způsobilost pro řemeslné činnosti prokazatelná dokladem (výuční 
list, maturita). 
Dále je povinností majitele ohlášení změn v údajích a dokladech týkajících se 
ohlášení živnosti. Musí tak provést do 15 dnů od vzniku změny příslušnému 
živnostenskému úřadu. Na samotné zřízení provozovny je nutné vlastnické nebo užívací 
právo k objektu. Toto právo lze pak prokázat na živnostenském úřadu. Provozovna musí 
být řádně označena trvale zvenčí a viditelně obchodním jménem, IČ, jménem a příjmením 
zodpovědné osoby. Přerušení provozování živnosti je možné nejdéle na dobu 2 let, 
přičemž při přesažení doby přerušení nad 6 měsíců, je třeba tento záměr oznámit písemně 
živnostenskému úřadu a to předem.(9) 
Jako první krok v postupu při zahájení podnikání bychom si měli ujasnit, jaký právní 
typ podnikání si chceme zvolit. Obchodní zákoník rozeznává dva základní typy:  
a) Podnikání právnických osob  
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b) Podnikání fyzických osob (3) 
a) Obecné schéma zakládání obchodních společností  
 
Z obrázku je zřejmé, že je nutno udělat kroky 1-5. V rámci těchto kroků dále 
potřebujeme provádět jednotlivé úkony označených písmeny A, B, C, D, E. Krok III Získání 
živnostenského oprávnění je podobně popsán na následujícím grafu. 
Graf 1 zakládání obchodních společností (Zdroj (10)) 
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b) Obecné schéma získání živnostenského oprávnění Na schématu níže je 
podrobněji popsán postup u kroku číslo 3 na předchozím schématu. Pro získání příslušných 
živnostenských oprávnění musíme absolvovat následující základní dílčí činnosti. Na 
následujícím obrázku je zachyceno základní schéma získání živností ohlašovacích, volných, 
řemeslných a vázaných na získání koncesovaných živností. (10) 
 
Zrušení průmyslového způsobu provozování živnosti. Novela živnostenského 
zákona zrušila průmyslový způsob provozování živnosti a ukládá obecním 
živnostenským úřadům, aby vyzvaly podnikatele provozující živnost tímto způsobem k 
Graf 2 získání živnostenského oprávnění (Zdroj (10)) 
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doložení dokladů prokazujících jejich odbornou způsobilost. Povinnost předložit doklady 
se týká jen těch ohlašovacích živností, které tvořily součást podnikatelova živnostenského 
oprávnění pro živnost provozovanou průmyslovým způsobem. Tento způsob 
provozování živnosti byl využíván velkými podniky, které mají rozčleněné výrobní 
procesy a oddělené obchodní a odbytové aktivity a management. Fyzická osoba, 
která  provozovala živnost průmyslovým způsobem, musela být  zapsána do obchodního 
rejstříku. Současně se zrušením tohoto způsobu provozování živnosti  byla z obchodního 
zákoníku vypuštěna povinnost zapsat se do obchodního rejstříku z titulu  průmyslového 
způsobu provozování živnosti. (11) 
 
2.4 Nástroje analýzy 
 
Nástroje používané na nejpřesnější a optimální posouzení současného stavu 
zařízení. Rád bych použil a popsal nejznámější z nich. Existuje mnoho nástrojů na vnější 
a vnitřní analýzu, stejně jako jejich kombinace  - například SWOT-  analyzující jak vnitřní 
tak vnější prostředí. 
 
a) Nástroje vnější analýzy podniku 
 
SLEPT 
Každé jednotlivé písmeno názvu této analýzy znamená určitou posuzovanou oblast vně 
podniku. Jsou to tyto oblasti: 
Sociální - trh práce, demografické ukazatele, vliv odborů 
Legislativní - zákony, práce soudů včetně rejstříkových soudů  
Ekonomická - daně, restrikce vývozů a dovozů, státní podpora  
Politická - politické trendy a postoje k podnikání  
Technologická - podpůrné technologie a aplikace a jejich dostupnost (8)  
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Porterův model konkurenčních sil se skládá se z pěti hlavních částí - každá pojednává 
o jiné oblasti:  
a) Intenzita konkurence uvnitř odvětví: velikost a růst odvětví, koncentrace v odvětví  
a rozmanitost konkurentů, diferenciace produktů, povědomí zákazníků o značce 
b) Bariéry vstupu: úspory plynoucí z rozsahu výroby, výrobková diferenciace, investiční 
náročnost, přístup k distribučním kanálům, vládní politika 
c) Vyjednávací síla dodavatelů: diferenciace vstupů, koncentrace dodavatelů, důležitost 
dodávek pro dodavatele, dopad vstupů na výši nákladů nebo na diferenciaci 
d) Vyjednávači síla odběratelů: koncentrace zákazníků vs. koncentrace podniků, objem 
nákupu zákazníků, náklady přechodu u zákazníků a u podniků v daném odvětví 
e) Substituční produkty: náklady přechodu, relativní výše cen - poměr cena/užitek (11) 
 
b) Nástroje vnitřní analýzy podniku 
7S Model 
Strategie, systémy, Struktura, Spolupracovníci, Styl manažerské práce, Schopnosti, 
Sdílené hodnoty  
4P marketingového mixu 
Product (Produkt), Price (cena), Promotion (propagace), Place (místo),  
 c) SWOT analýza 
Tento model kombinuje vnější a vnitřní analýzu jak bylo popsáno výše. Obecný 
analytický rámec a postup, který identifikuje a posuzuje významnost faktorů z pohledu 
silných (Strenghts) a slabých (Weaknesses) stránek zkoumaného objektu a dále z pohledu 
příležitostí (Opportunities) a hrozeb (Threats).  
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Interní faktory: 
Silné a slabé stránky, nad kterými máme určitou kontrolu a které samy o sobě 
můžeme ovlivňovat.  
Externí faktory: 
Hrozby a příležitosti, které samy o sobě neovlivníme, pouze na ně můžeme v rovině 
přizpůsobit. Výsledky SWOT analýzy zapisujeme do přehledné tabulky obsahující S, W, 
O, T, kvadranty. Obecně se doporučuje konzervativní, střízlivý přístup k hodnocení 
faktorů. (8) 
 
2.5 Podnikatelský plán 
Lze jej definovat jako písemný materiál zpracovaný podnikatelem. Jeho hlavní 
úlohou je popsat všechny klíčové vnější i vnitřní faktory ovlivňující chod podniku. Dobře 
zpracovaný podnikatelský plán by měl splňovat především následující: 
 stručnost a přehlednost  
 nezacházet do technických detailů 
 demonstrovat výhody produktu (služby) pro zákazníka  
 orientace na budoucnost,  
 věrohodnost a realističnost  
 při podceňování může být daný projekt pro investora málo atraktivní 
 upozornit na konkurenční výhody projektu, silné stránky firmy  
a kompetenci manažerského týmu  
 prokázat schopnost firmy hradit úroky a splátky v případě užití bankovního úvěru 
k financování projektu 
 formálnost a jazyková úprava (11) 
Celkově podnikatelský plán do značné míry závisí na znalostech a zkušenostech 
podnikatele. Díky následující struktuře, obsahující stěžejní body bychom měli náš plán 
zkrátit a zefektivnit: 
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1) Titulní strana  
Obsah podnikatelského plánu, měly by být uvedeny skutečnosti, jako: 
 Sídlo a název společnosti 
 Jméno podnikatele a spojení na ně (telefon, fax, email)   
 Povaha podnikání a popis společnosti 
 Způsob financování a jeho struktura 
Titulní strana uvádí základní koncepci, kterou hodlá podnikatel rozvíjet. Nastiňuje 
základní směr daného projektu. 
2) Exekutivní souhrn  
Obsahuje hlavní myšlenku. Její rozsah by neměl překročit několik stran. Obsahovat 
by měla ve stručnosti očekávání s finančním přehledem na příští roky. Jejím úkolem je 
v maximální možné míře zaujmout potencionální investory. Měl by proto být zpracován 
velmi důkladně a pečlivě.  
3) Analýza odvětví 
Skládá se z více faktorů, zejména je to analýza konkurenčního prostředí. Jsou zde 
zahrnuti všichni významní konkurenti včetně jejich slabých a silných stránek. Uvádějí se 
i všechny množnosti, jak by mohli negativně ovlivnit tržní úspěch nového podniku. Dále 
je nutné detailně analyzovat odvětví z hlediska vývojových trendů a historických 
výsledků.  
4) Popis podniku  
Podrobný reálný popis podniku: 
 Služby a výrobky 
 Velikost a lokalita podniku 
 Organizační a funkční schéma 
 Veškeré kancelářské vybavení 
 Znalostní vybavení, předchozí praxe a reference podnikatele 
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5) Výrobní plán 
Pokud poskytuje i služby jako v našem případě, tak ty zde také zahrneme. Rovněž 
je nutné uvést informace o nákladech a již uzavřených smlouvách. Pokud bude celou nebo 
část výroby zajišťovat sám podnikatel, musí zde být uveden popis závodu, strojů a 
zařízení, která budou zapotřebí. Uvádějí se také používané materiály a jejich dodavatelé. 
6) Marketingový plán  
Velmi důležitá část plánování, kterou je nutno pečlivě propracovat. Zabývá se 
vztahy a činnostmi jak chce firma prezentovat své produkty a služby. Nejdůležitější je 
přesně odhadnout místo a způsob jakým se podnik bude prezentovat zákazníkům. Podle 
rozpočtových možností firmy se zvolí způsob a rozsah prezentace. Marketingový plán 
bývá často potenciálními investory považován za nejdůležitější součást zajištění úspěchu 
nového produktu nebo podniku. 
7) Organizační plán   
V této části se podrobně popisují informace o vlastnictví a struktuře managementu 
firmy. Dále je zde shrnuta celá organizace činností uvnitř podniku. Je důležitý zejména 
pro velké a případně středně velké podniky. 
8) Hodnocení rizik  
Důležité je zejména kvalitně podchytit reálná rizika a hrozby. Musíme být 
připraveni jim čelit, včasnou a dobrou reakcí. Je vždy dobré mít primární ale i alternativní 
řešení dle vývoje situace. Pro potenciálního investora je tento přístup zárukou toho, že 
podnikatel si je takových rizik vědom a je připraven jim v případě potřeby čelit. 
9) Finanční plán  
Tvoří neméně důležitou součást podnikatelského plánu. Určuje objemy investic, 
které podnik při uvádění nového výrobku potřebuje a ukazuje, nakolik ekonomicky reálný 
podnikatelský plán jako celek je. Finanční plán se zabývá třemi nejdůležitějšími oblastmi: 
 Výhled předpokládaných příjmů a výdajů s výhledem na min. 3 roky, 
očekávané tržby a kalkulované náklady 
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 Odhad rozvahy k určitému datu 
 Vývoj hotovostních toků v příštích alespoň 3 letech 
10) Přílohy 
Materiály na které se odkazuje v zpracovávaných částech. Nebyly začleněny 
v hlavním textu, ale mají cennou informativní hodnotu. Příkladem mohou být 
korespondence se zákazníky, dodavateli, informace z primárního výzkumu, atd. 
Když sestavujeme podnikatelský plán, je důležitá především reálnost budoucího 
možného vývoje. Zpracovávají se obvykle 3 varianty. Varianta optimistická předpokládá 
perfektní budoucí vývoj. To znamená, že tržby budou převyšovat dostatečně náklady. 
Bývá většinou poměrně nadsazená. Následuje varianta realistická, která by měla být 
jakýmsi kompromisem. Poslední variantou je pesimistická prognóza zejména tržeb kdy 
se počítá s vysokými náklady a nízkými tržbami. Všechny tyto varianty se předkládají 
k posouzení například bankéři v žádosti o poskytnutí úvěru. (10) 
  
2.6 Financování podnikatelského záměru 
 
Prakticky hlavní otázkou při každém podnikání je zdroj financování 
podnikatelského záměru. Závisí na tom prakticky realizovatelnost našeho projektu. 
Zdroje, které můžeme využít pro naše podnikání, se třídí dle několika hledisek.  
Vlastní a cizí zdroje  
Toto dělení rozlišuje především vlastnictví. Mezi vlastní zdroje financování 
můžeme především řadit vklady (vlastníků), odpisy, disponibilní zisk po zdanění. Také 
příjmy plynoucí z prodeje nepeněžních částí majetku. Cizími finančními zdroji jsou 
všechny přírůsty dluhů (úvěry, dluhopisy). Což bývá prakticky většinový případ. 
Málokteré společnosti jsou bez cizího zdroje financování. Tyto případy můžeme 
pozorovat například u dceřiných společností, kdy mateřská společnost poskytuje 
financování. Dále sem můžeme řadit dotace na rozvoj - poskytnuté státem, účelovými 
fondy, nadacemi. Jako poměrně častý zdroj financování zde můžeme zařadit leasingové 
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financováni. Tento druh financování se nejčastěji používá u movitých věcí, jako jsou auta 
a stroje. 
Krátkodobé a dlouhodobé zdroje  
Pro tento druh zdroj je typické rozlišování dle doby splatnosti daného zdroje cizímu 
subjektu. Za krátkodobé zdroje se považují zdroje splatné do 1 roku. Ty ostatní 
dlouhodobé se považují se splatností více než jeden rok a delší. V některé literatuře 
můžeme narazit na pojem střednědobé zdroje. Tyto mají splatnost většinou do 4 let. Co 
se týče vlastních zdrojů tak ty jsou z hlediska času považovány za trvalé zdroje s 
neomezenou splatností. 
Interní a externí zdroje 
Můžeme je rozlišit dle toho, zda je podnik získá na základě vnitřní činnosti či jinak. 
Jako interní zdroje vystupují odpisy a zisk po úhradě daní a dividend a dlouhodobé 
finanční rezervy. Za externí zdroje jsou považovány všechny ostatní zdroje včetně zdrojů 
získaných mimo vnitřní činnosti podniku. Patří sem všechny druhy dluhů, dotací,  
ale také zdroje získané vklady vlastníků. Pokud tedy upisováním akcií a podílů vzniká 
vlastní kapitál podniku, jde o zdroje získané mimo podnik a jsou zahrnovány  
mezi externí zdroje. Celkově se financování pomocí interních zdrojů nazývá obvykle 
samofinancování. (5) 
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3 Analýza současného stavu 
 
V této kapitole se bude především řešit pomocí analýz současná situace. Bude tak 
činěno v rámci prostředí restaurací na Valašsku. Použito na analýzu bude metody 
zhodnocení konkurence dle Porterova modelu 5-ti sil.  
 
3.1 Porterův model pěti sil – analýza současné konkurence  
Obrázek 1 Porterův model 5-ti sil (Zdroj (15)) 
 
Porterova analýza stejně jako mnoho dalších důležitých teorií a manažerských 
nástrojů, pochází z Harvard Business School, kde ji v roce 1979 zformuloval profesor 
Michael Eugene Porter. Ten se zabýval otázkou, jak vnější síly ovlivňují podnikání firem. 
Definoval přitom celkem 5 sil, které bezprostředně ovlivňují podnikání firem v daném 
odvětví – konkurenční rivalitu, hrozbu vstupu nových konkurentů na trh, hrozbu vzniku 
substitutů, což jsou faktory zabývající se obecně konkurencí na trhu, a pak (vyjednávací) 
sílu kupujících a sílu dodavatelů, která bezprostředně ovlivňuje tvorbu cen na daném trhu. 
(15)  
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1) Riziko vstupu potenciálních konkurentů 
Trh pohostinství zahrnuje mnoho podniků a provozoven. Vstup na trh pohostinství 
není zdaleka tak těžký jako například vstup na trh mobilních operátorů. I zde je však 
zapotřebí dostatečné množství kapitálu. Náročná je především legislativa v tomto oboru. 
Měnící se podmínky mohou značně prodražit podnikatelský záměr. Dříve bylo například 
potřeba oddělené místo na studenou a teplou kuchyni, fyzicky odděleno nějakou zdí. 
Další prakticky hlavní problém je správná lokalita restaurace. Tato lokalita zcela závisí 
potom na druhu klientely, která do podniku bude chodit. Bariéra vstupu může spočívat 
právě v obsazenosti lukrativních a vhodných objektů. Konkurence je vysoká a závisí 
hodně i na dobré pověsti podniku. Bariéra může spočívat v nedostatečné propagaci a 
nevhodnosti lokality. Je nanejvýš důležité, odhadnou správně hlavní klientelu restaurace 
a podle ní přizpůsobit celý podnik. (13) 
2) Rivalita mezi stávajícími konkurenty 
Horský hotel Radegast 
  Horský hotel Radegast má dnes již téměř 100letou tradici. Nachází v nadmořské 
výšce 1121 m těsně pod vrcholem památné hory Radhošť. Je to vyhledávané centrum pro 
turisty v chráněné krajinné oblasti Beskydy. Výhled z hotelu a restaurace nabízí krásné 
pohledy do širokého okolí Valašska. Za jasného počasí můžete zhlédnout Malou Fatru, 
Roháče i Praděd.  
Hotel 
Jedná se o celodřevěnou budovu, postavenou v letech 1933-35 typickou 
architekturou pro horská stavení. Je zde 13 pokojů, dvou a vícelůžkových s celkovou 
kapacitou 55 osob. K dispozici je stylová restaurace s kapacitou 50 míst a jídelna s 
obdobnou kapacitou. Hlavní sezóna pro tento hotel jsou zimní období díky výhodné 
lokalitě u lyžařského střediska Pustevny. V létě je tento hotel oblíbenou destinací pěších 
turistů a cyklistů. V letním období jsou součástí hotelu dvě venkovní terasy s 
občerstvením a zajímavou vyhlídkou do širokého okolí. O víkendech pobyt na terase 
zpříjemňuje valašská cimbálová muzika. Tento podnik má stálou klientelu a velkou 
tradici na Valašsku. 
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Restaurace 
Součástí je i hotelová stylová restaurace i jídelna, která je v provozu denně od 9.00 
do 20.00 hod. Nabízí výběr valašských či jiných pokrmů dle aktuálního jídelního lístku. 
Obrázek 2 Hotel Radegast (Zdroj (16)) 
 
V letním období jsou k dispozici u hotelu dvě venkovní občerstvení s terasami. O 
víkendech bývá často hlavní lákadlo cimbálová muzika nějaké místní skupiny. Nabízí 
speciální menu a výběr hudby a úpravu restaurace v případě oslav svateb a jiných 
významnějších akcí. (16) 
Libušín 
V Beskydech, v rekreační oblasti Pustevny, v sedle Radhošťského hřebene byly v 
r. 1898 vystavěné, ve slohu tzv. lidové secese s valašskými prvky, útulny Maměnka a 
Libušín. Dnes jsou objekty ve správě Valašského muzea v přírodě v blízkém Rožnově p. 
R. a jsou spolu s blízkou zvoničkou, chráněnou kulturní památkou. Národní kulturní 
památka hotel Maměnka a restaurace Libušín jsou stále využívané. Libušín byl 
pojmenován k poctě české kněžny Libuše. Restaurace má velkou více než 100 letou 
tradici.(17)  
Obrázek 3 Libušín (Zdroj (17)) 
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Koliba u Zaryša 
Pravděpodobně nejstarší budova na Pustevnách. V letní a zimní sezoně bývají na 
kolibě u Zaryše večery s cimbálovou muzikou. Kapacita koliby umožňuje pořádat firemní 
akce, rodinné oslavy a menší svatby. V letní sezoně je u koliby krásná terasa, kde můžete 
ochutnat spoustu valašských pokrmů  připravovaných na venkovním krbu. Například 
guláš z býka od strýca Micina, selátko na grilu a jehněčí speciality. 
Nad kolibou 50 m v  klidné části Pusteven se nachází 5 samostatných bungalovů. 
Tyto bungalovy jsou vhodné jak pro páry, tak pro rodiny s dětmi, kteří chtějí utéct ruchu 
velkoměsta a relaxovat v klidu, u hořícího krbu. (18)   
 
 
3) Smluvní síla odběratelů 
 Jelikož máme v úmyslu provozovat podnikatelský záměr – restauraci budou našimi 
hlavními zákazníky návštěvníci restaurace. Díky výběru lokality především turisté. 
Nebudeme mít tak žádné velké jednotlivé odběratele, kteří by pravidelně odebírali naše 
služby. Smluvní sílu jednotlivých odběratelů tak můžeme označit za malou. Budeme se 
snažit vybudovat si pověst perspektivního podniku, který bude oblíbenou opakovanou 
návštěvou pro konzumenty. Díky knize návštěv se budeme snažit reagovat na požadavky 
zákazníků a budeme se jim v rámci možností snažit vyjít vstříc. Žádosti o změny jak 
v jídelním lístku tak například na úpravu otevírací doby. Budeme se snažit vyhovět 
především stálým zákazníkům, kteří navštěvují náš podnik pravidelně. 
 
 
Obrázek 4 Koliba u Zaryša (Zdroj (18)) 
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4) Smluvní síla dodavatelů 
Dodavatelé našich služeb budou různí a bude jich velké množství. Restaurace 
v okolí mají již své prověřené dodavatele kvalitních surovin. Budeme se snažit porovnat 
všechny nabízené dodavatelské produkty a služby, abychom si mohli vybrat pro nás tu 
nejoptimálnější variantu. Důležitý bude odhad množství služeb, které budeme potřebovat. 
Většina dodavatelů nabízí odstupňované slevy dle odebíraného množství služeb. Budeme 
si také ověřovat například u jiných odběratelů spolehlivost služeb daného dodavatele. 
Díky množství dodavatelů je smluvní síla spíše nízká, neboť nebudeme závislý na 
službách jediného dodavatel. Také změna dodavatele pro nás nebude přinášet vysoké 
dodatečné náklady. 
5) Hrozba substitučních výrobků a komplementů 
Jídlo obecně nebo i návštěva restaurace může být snadno nahrazena. V dnešní době 
úspor domácností, můžeme jako hlavní substitut vidět, vlastní donesené jídlo a pití. Pak 
také může být náš produkt nahrazen, jakýmkoliv jiným produktem konkurence v okolí, 
v podobě jiného jídla a pití. Ovšem budeme se snažit nabídnout zákazníkům rodinné 
prostředí a netradiční staro- valašské pokrmy, které neznají. Budeme se snažit zaujmout 
lákavou nabídkou kvalitního menu, které by potencionální zákazníky přilákaly. Hlavní 
bude přesvědčit kolemjdoucí turisty, aby byl náš podnik dostatečně atraktivní pro 
návštěvu. Nebudeme se snažit konkurovat cenou ale kvalitou a službami. Nemůžeme totiž 
konkurovat "paštice a salámu" ze supermarketu doneseného s sebou. (13) 
 
3.2 Analýza vnějšího prostředí – PEST analýza 
 
3.2.1 Politické a legislativní faktory 
 
Podnikání bude ovlivněno novými legislativními změnami - především se bude 
jednat o daňové úpravy. Bude nutno sledovat s velkou pečlivostí tyto změny a vyhnout 
se tak budoucím nepříjemnostem v podobě pokut a jiných postihů.  Jedna z nových 
legislativních změn, je novela zákona o dani z přidané hodnoty. Má přinést změny v 
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oblasti boje proti daňovým únikům. Tyto změny navazují na komplex opatření, která 
svým efektem směřují i k dosažení čistoty trhu s cílem minimalizovat nepřípustnou 
konkurenční výhodu subjektů získanou tím, že krátí příjmy státního rozpočtu. 
Jelikož plánujeme vyšší obrat než 1mil Kč, budou se na nás vztahovat určitá 
opatření. Jedním z těchto opatření je povinnost plátců DPH sdělit správci daně jako 
povinný registrační údaj dle § 96 zákona o DPH, čísla všech svých účtů u poskytovatelů 
platebních služeb, pokud jsou používány pro ekonomickou činnost. Současně má plátce 
možnost určit, které z těchto jeho účtů budou zveřejněny v rámci veřejně přístupného 
registru plátců DPH způsobem umožňujícím dálkový přístup. Správce daně začal účty 
zveřejňovat od 1. 4. 2013 a to v databázi „Registr plátců DPH“. 
Navíc přibyla další celkem podstatná povinnost, protože od 1. 4. 2013 začalo platit 
i ručení příjemce plnění v případě, že příjemce provedl úhradu na jiný než zveřejněný 
bankovní účet dodavatele. Proto je nutné hlídat si dotyčné účty. Od 1. 4. 2013 si současně 
plátci (příjemci plnění) mohou zveřejněné účty poskytovatele zdanitelného plnění 
ověřovat dálkově prostřednictvím registru plátců DPH. Automatické ověřování účtů 
spolu s ověřováním spolehlivosti plátce je součástí Web služby Daňového portálu, který 
je v současné době pod kontrolou Finanční správy ČR. 
U stávajících plátců DPH, tj. zaregistrovaných před 1. 1. 2013, je v zákoně 
zakotvena 2 měsíční lhůta pro „doplnění“. Stávající plátci tak museli čísla všech svých 
bankovních účtů, používaných k ekonomické činnosti a současně bankovní účty vybrané 
ke zveřejnění, oznámit správci daně nejpozději do 28. 2. 2013. V praxi však z 
dosavadních podání došlých na finanční úřady je bohužel patrné, že většina stávajících 
plátců zatím oznámení údajů o bankovních účtech neučinila ani v roce 2014. Vzhledem 
k tomu, doporučuje Generální finanční ředitelství, aby plátci této problematice věnovali 
zvýšenou pozornost. Plátci se tak vyhnou budoucím nepříjemnostem ze strany finančního 
úřadu. (19) 
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3.2.2 Ekonomické faktory 
 
Další z řady ukazatelů, které budou ovlivňovat chod naší firmy, jsou faktory 
ekonomické. Budeme se zaměřovat na ty, které nejvíc ovlivní naše podnikání. Jedná se 
především o průměrnou mzdu, náklady na zaměstnance a jejich vývoj. Budou nás také 
zajímat průměrné měsíční náklady na zaměstnance, které jsou reálné částky vynaložené 
zaměstnavatelem za daného pracovníka.  
Jak vyplývá z následujícího, je rozdíl mezi průměrnou měsíční mzdou a 
průměrnými měsíčními náklady na zaměstnance, protože zahrnují navíc sociální a 
zdravotní pojištění, které platí zaměstnavatel za zaměstnance. Jak lze pozorovat z tabulky 
je nutné si uvědomit, že zaměstnanec nás bude stát - (průměrné měsíční náklady) a nejen 
-(průměrnou měsíční mzdu).(20) 
Tabulka 1 Průměrná měsíční mzda (Zdroj (20)) 
 
Níže v tabulce můžeme vidět nejnovější dostupné údaje o průměrné mzdě za rok 
2013. Jak si lze všimnout nejvyšší průměrná mzda bývá ve 4. čtvrtletí každoročně a 
nejnižší 1. čtvrtletí. Je to způsobeno podle zaměstnanosti obyvatel. Kdy nejvíce lidí 
pracuje v letním období a nejméně v zimním. 
 
Průměrný 
evidenční počet 
zaměstnanců 
přepočtený (tis. 
Osob) 
Průměrná hrubá měsíční mzda 
(na přepočteného zaměstnance, 
v Kč) 
Průměrné měsíční náklady 
práce (v Kč) 
2003 3 894 16 457 24 567 
2004 3 878 17 565 26 428 
2005 3 915 18 283 28 036 
2006 3 952 19 447 28 941 
2007 4 015 20 927 31 020 
2008 4 039 22 653 32 468 
2009 3 827 23 425 32 611 
2010 3 792 23 903 33 275 
2011 3 784 24 466 34 049 
2012 3 7873 25 0893 34 774 
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Poslední data z ČSÚ nám čtvrtletně ukazují, jak se pohybuje a vyvíjí průměrná 
měsíční mzda. Jak je vidět z grafu, tak každoročně je nejvyšší průměrná mzda v 4. 
čtvrtletí. Tento každoročně opakující jev je způsoben výkyvy v zaměstnanosti 
obyvatelstva. 
 
Tabulka 2 základní ekonomické ukazatele (Zdroj (22)) 
Stravování a pohostinství (CZ-NACE 56) - základní ekonomické ukazatele  
Rok / 
čtvrtletí 
Průměrný počet 
zaměstnanců ve 
FO 
Mzdy (bez 
OON) 
Průměrná 
hrubá 
měsíční 
mzda na  
1 FO 
Tržby 
celkem 
Výkony 
vč. 
obchodní 
marže 
Výkono
vá 
spotřeba 
Přidaná 
hodnota 
  osoby mil. Kč Kč mil. Kč mil. Kč mil. Kč mil. Kč 
2011 87 933 11 140 10 557 90 943 80 829 53 549 27 280 
2012 86 650 11 254 10 824 87 369 77 895 51 724 26 171 
2013 2) 80 938 10 842 11 163 87 016 77 853 52 025 25 828 
1)revidované 
údaje 
2) předběžné 
údaje 
      
-3,0
-1,0
1,0
3,0
5,0
7,0
9,0
11,0
13,0
15,0
17,0
19,0
21,0
-4 000
0
4 000
8 000
12 000
16 000
20 000
24 000
28 000
Q2/11 Q3/11 Q4/11 Q1/12 Q2/12 Q3/12 Q4/12 Q1/13 Q2/13
%
K
č
/C
Z
K
Průměrná měsíční mzda (čtvrtletí - absolutně, meziroční 
změny) 
průměrná hrubá nominální mzda (Kč)
average gross nominal wage (CZK)
nominální mzda po očištění od sezónních vlivů (Kč)
nominal wage seasonally adjusted (CZK)
růst nominální mzdy (%)
nominal wage growth (%)
růst reálné mzdy (%)
real wage growth (%)
Graf 3 Průměrná měsíční mzda čtvrtletně (Zdroj (21)) 
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2011 I  86 790 2 664 10 230 20 733 18 107 12 147 5 960 
  II  88 689 2 787 10 474 23 438 20 749 13 612 7 137 
  III  88 334 2 834 10 693 22 947 20 683 13 392 7 291 
  IV  87 917 2 856 10 828 23 826 21 289 14 399 6 891 
2012 I  86 692 2 746 10 558 19 914 17 510 11 685 5 826 
  II  87 734 2 828 10 744 22 540 20 079 13 202 6 877 
  III  87 091 2 833 10 842 22 229 20 049 13 096 6 953 
  IV  85 083 2 848 11 159 22 686 20 257 13 741 6 516 
2013 I 1) 82 179 2 650 10 749 19 318 17 020 11 414 5 606 
  II 1) 81 801 2 711 11 045 22 082 19 715 13 060 6 654 
  III 1) 81 245 2 740 11 242 22 533 20 378 13 423 6 955 
  IV 2) 78 527 2 742 11 638 23 083 20 740 14 128 6 613 
 
V tabulce výše si můžeme všimnout poměrně nízké průměrné mzdy v tomto 
odvětví. Je způsobena politikou spropitného, kdy pracovník dostává nízkou základní 
mzdu a jsou mu vypláceny bonusy, ve formě spropitného. V podstatě jde o to, že pokud 
je přijatý nepříjemný pracovník, nedostává velké spropitné. Proto je kladen důraz na 
příjemné vystupování. Spropitné v některých restauračních zařízeních může dosahovat 
více než 50% mzdy pracovníka. 
 
Metodika čtvrtletních finančních ukazatelů 
Průměrný evidenční počet zaměstnanců 
Do evidenčního počtu zaměstnanců se zahrnují všichni stálí i dočasní zaměstnanci 
(bez ohledu na jejich státní příslušnost), kteří jsou k zaměstnavateli v pracovním, 
služebním nebo členském poměru (kde součástí členství je též pracovní vztah). Mezi lety 
2012-13 můžeme pozorovat pokles zaměstnanců téměř o 6tis. Je to způsobeno snahou o 
minimalizaci nákladů a co nejvyšší vytíženost personálu. V tomto odvětví to může být 
způsobeno také neoficiálním zaměstnáváním personálu, které se mohlo rozšířit s rámci 
úsporných opatření.   
Mzdy (bez OON) 
Mzdy jsou peněžitá plnění nebo plnění peněžité hodnoty (naturální mzdy) 
poskytované zaměstnavatelem zaměstnancům (vedeným v evidenčním počtu 
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zaměstnanců) za práci. Ostatní osobní náklady se do mezd nezahrnují. Jak můžeme 
pozorovat od roku 2011-2013 je pozorovatelná klesající tendence mezd. Je to způsobeno 
do jisté míry krizí v tomto odvětví a také spoléháním na druhou podstatnou složku mezd- 
spropitné.   
Průměrná měsíční mzda v Kč 
Průměrná měsíční mzda je propočtový ukazatel. Počítá se jako podíl ukazatelů 
Mzdy bez OON (ostatní osobní náklady) v Kč (za jeden měsíc) a průměrný počet 
zaměstnanců (ve fyzických osobách). Zde se započítávají přepočtení zaměstnanci na jiný 
než HPP. Zde můžeme vidět vzrůstající tendenci tohoto ukazatele. Je to způsobeno zřejmě 
upřednostňováním jiných než hlavních pracovních úvazků.  
Tržby celkem 
Ukazatel se vyvíjí záporně v čase. Lidé jsou totiž stále méně ochotni utrácet 
v restauracích. Tržby celkem jsou součtem tržeb za prodej vlastních výrobků, služeb a 
zboží a jsou bez DPH a spotřební daně. 
Výkony 
Výkony zahrnují obchodní marži (rozdíl mezi tržbami za prodané zboží a náklady 
vynaloženými na prodané zboží), tržby za prodej vlastních výrobků a služeb, změnu stavu 
zásob vlastní výroby a aktivaci. Výkony tak prakticky kopírují vývoj tržeb. Jsou v čase 
na stejné % úrovni vůči tržbám. 
Výkonová spotřeba 
Výkonovou spotřebu tvoří spotřebované nákupy (bez nákladů na prodané zboží) a 
služby. Spotřebované nákupy představují hodnotu nakoupeného a již spotřebovaného 
materiálu, energie a neskladovatelných dodávek (např. voda pro technologické účely, 
elektřina a voda k rozvodným účelům). V rámci stravování představuje výkonová 
spotřeba prakticky polovinu hodnot Výkonů. 
Přidaná hodnota 
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Účetní přidaná hodnota se vypočítá jako rozdíl výkonů a výkonové spotřeby. 
V sektoru podnikání stravování je přidaná hodnota poměrně vysoká a spolu s výkonovou 
spotřebou tvoří Výkony. (23) 
Vývoj cen potravin 
 
Z tabulky výše můžeme pozorovat indexy různých skupin potravin v ČR. Je to 
vývoj cen v porovnávání s roky 2002-2004. Tyto dva roky jsou dány jako 100%. Je to 
proto, aby byla lepší, ilustrace zvyšování cen vstupů- potravin. Nejvíce podražily mléčné 
výrobky, od roku 2004 o cca 170,5% což je poměrně hodně. Průměrná mzda za roky 
2004-2014 nerostla ani zdaleka tak rychle. Nejméně se zvýšila hladina cen u masných 
výrobků a to o 83,2%. Pro nás je příznivý alespoň vývoj masných výrobků, u kterých 
cenový index roste nejpomaleji. 
 Uvedený obrázek níže ilustruje poměrně přesně rozdíl základních potravin mezi 
lety 2012 a 2013. Nejmenší rozdíl je u cen mléka a nejvyšší rozdíl v % je u rajčat. Příznivý 
je vývoj cen u vajec, kde je poměrně znatelný pokles cen. 
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Roční ceny potravin INDEXY (2002-2004 = 100)
ROČNÍ ceny potravin INDEXY (2002-2004 = 100) Maso Index cen
ROČNÍ ceny potravin INDEXY (2002-2004 = 100) Mléčné výrobky Index cen
ROČNÍ ceny potravin INDEXY (2002-2004 = 100) Obiloviny Cenový index
ROČNÍ ceny potravin INDEXY (2002-2004 = 100) Oleje Index cen
ROČNÍ ceny potravin INDEXY (2002-2004 = 100) Cukr Index cen
Tabulka 3 Roční ceny potravin INDEXY (Zdroj (24)) 
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Změna sazeb DPH 
Graf 4 Vývoj základní a snížené sazby DPH (Zdroj (26)) 
Obrázek 5 ceny potravin (Zdroj (25)) 
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Sazba daně (§ 16) DPFO 
Daň z příjmů fyzických osob patří bezesporu k nejsložitějším daním, se kterými se 
lze setkat. Dokument vychází ze zákona č. 586/1992 Sb., o dani z příjmů, který byl 
novelizován na konci roku 2013. Změny platí od 1. 1. 2014. Dokument přináší vedle 
vybraných ustanovení zákona také další důležité informace, mezi něž patří například 
termíny podání daňových přiznání, termíny splatnosti záloh daně, ale i praktické rady, co 
vše je možné využít ke snížení základu daně z příjmů. 
Daň ze základu daně sníženého o nezdanitelnou část základu daně (§ 15) a o 
odčitatelné položky od základu daně (§ 34) zaokrouhleného na celá sta Kč dolů činí 15 
%. (27;28) 
Měnový kurz koruny 
Měnový kurz nás může zajímat z několika hledisek. Jednak na tom závisí počet 
zahraničních turistů, kteří nás mohou navštívit. Dále měnový kurz ovlivňuje ceny vstupů 
potravin dovážených ze zahraničí.   
Tabulka 4 Měnový kurz koruny (Zdroj (29)) 
Roky 2009 2010 2011 2012 2013 2014 (1.čtvtletí) 
CZK/EUR průměr 26,45 25,29 24,59 25,14 25,97 27,45 
CZK/USD průměr 19,06 19,11 17,69 19,58 19,57 19,78 
 
Graf 5 Měnový kurz koruny vůči dolaru a euru (Zdroj (29)) 
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3.2.3 Sociální faktory 
 
Tyto faktory budou pro nás velmi důležité. Našimi hlavními odběrateli služeb a 
zboží budou koncoví zákazníci. Proto bychom měli vědět, kolik obyvatel žije v dané 
lokalitě. Dalším Důležitým faktorem bude správné zaměření klientely a přizpůsobení cen 
a sortimentu nabízených služeb a zboží. 
Demografické údaje 
Tabulka 5 Počet obyvatel Valašska (Zdroj (30)) 
Počet obyvatel a průměrný věk obyvatel Valašska k 1. 1. 2008 
Oblasti Počet obyvatel Průměrný věk 
Vlastní Valašsko celkem Muži ženy celkem muži ženy 
Okrajové oblasti 177153 86914 90239 40,6 39,1 42,1 
Přechodové oblasti 138818 67001 71077 40,3 38,7 41,9 
Všechny oblasti 385627 188127 196760 40,1 38,6 41,5 
 
3.2.4 Technologické faktory 
 
Technologické faktory nelze také opomenout. Je potřeba mít kvalitní vybavení 
kuchyně a baru. Sledovat nejnovější trendy v přípravě pokrmů. Je také výhodné sledovat 
například nejnovější technologie v oblasti vybavení restaurační kuchyně. Bylo by také 
možno využít odpisově výhodnější stroje do kuchyně apod. Naše kuchyně bude dbát na 
moderní a efektivní zařízení pro přípravu jídel. Také úsporné chladící a mrazící zařízení 
jsou výhodnější a jejich provoz levnější jak zařízení než nižších energetických tříd.  
Náš podnik bude využívat nejnovějších poznatků, co se týče zateplení objektů a 
vytápění. Energie jsou čím dál dražší a nemůžeme si dovolit zbytečně navyšovat náklady. 
Jelikož se jedná o vysokohorský podnik a náklady na vytápění jsou značné. Také svítidla 
a další vybavení budeme přizpůsobovat co nejnižší energetické náročnosti. Celkově se 
tak budeme snažit o co nejefektivnější provoz za použití moderních úsporných 
technologií. 
 
45 
 
3.3 Valašská restaurace dotazníkové šetření 
Bylo provedeno dotazníkové šetření pro zpracování analýzy zamýšlené Valašské 
Restaurace. Otázky byly pečlivě vybrány a jejich odpovědi zaznamenávány. Průzkum byl 
prováděn jak v místě budoucí provozovny, tak na sociálních sítích. Celkový počet 
respondentů byl 86. Evidentně nedbale nebo záměrně špatně vyplněné dotazníky byly 
vyřazeny. S výsledky bylo dále pracováno. Především bylo výsledků využito v naší 
marketingové a firemní politice. Budeme se snažit provádět dotazníkové šetření i po 
zavedení restaurace a upravovat tak náš marketingový plán. 
 
Dotazníkové šetření Valašská restaurace: 
1)   Pohlaví  
Tabulka 6 Otázka 1 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
V první otázce jsme se ptali na pohlaví respondentů. Pokud bychom měli více než 
zmiňovaných 86 respondentů, podíl mužů a žen by byl přibližně stejný. Pokud bychom 
zjistili, že některé skupiny žen nebo mužů chodí pravidelně do naší restaurace více, 
přizpůsobíme tomu náš jídelníček. Také pokud by naše restaurace byla cílem rodičů 
s dětmi, zahrneme do jídelníčku také více dětských jídel. 
 
Pohlaví  Muži Ženy 
Počet respondentů 47 39 
Muži
55%
Ženy
45%
Graf 6 Otázka 1 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
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2) Věk 
Tabulka 7 Otázka 2 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
V druhé otázce byli respondenti dotazováni na věk. Pro přehlednost byli rozřazeni 
do skupin. Vyšlo nám, že většinou se jedná o mladší respondenty. S tímto výsledkem pak 
budeme nakládat v rámci marketingového mixu. Naše dvě hlavní skupiny zákazníků 
budou skupiny respondentů 18-25 let a 36-45 let. 
 
3) Četnost návštěvy restaurace  
Tabulka 8 Otázka 3 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
 
Věk  18-25 26-35 36-45 46-55 56-70 
Počet respondentů 32 15 20 14 5 
Kolik dnů v týdnu průměrně navštívíte restaurační zařízení? 1den 2dny 3-5dnů 7dnů 
Počet respondentů 46 28 10 2 
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Další otázka byla na četnost návštěv. Pro nás zajímavé zjištění, že lidé poměrně 
často navštěvují restaurace. Zvlášť při výletech na Pustevny.  Budeme se snažit, abychom 
přilákali co nejvíce zákazníků právě do naší restaurace.  
  
4) Typ restaurace 
Tabulka 9 Otázka 4 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
V této otázce odpovídali respondenti na typ restaurace. Většina odpověděla, že si 
přejí nekuřáckou restauraci, proto také naše restaurace bude nekuřácká. Kouření bude 
dovoleno na zahrádce, proto zde budou umístěny popelníky. Pokud bychom dlouhodobě 
dostávali podněty na zavedení kuřácké restaurace, mohli bychom uvažovat o zavedení 
pouze zákazu kouření v době podávání obědů. Vše tedy bude záležet na dlouhodobém 
přání našich zákazníků. 
 
5) Doba obsluhy u stolu 
Tabulka 10 Otázka 5 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
 
Preferujete kuřáckou nebo nekuřáckou restauraci? Nekuřáckou Kuřáckou Nezáleží 
Počet respondentů 70 9 7 
Kolik minut jste ochotni čekat na obsloužení u 
stolu? 
1-
2min 
do 
5min 
20mi
n 
vice než 
20min 
Počet respondentů 60 21 5 0 
70
9
7
Nekuřáckou Kuřáckou Nezáleží
Graf 9 Otázka 4 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
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Z dotazníkového šetření je patrné, že většina zákazníků chce být velmi rychle 
obsloužena. Proto bude kladen velký důraz na kvalitní obsluhující personál restaurace. 
 
6) Ochota čekat na hlavní chod 
Tabulka 11 Otázka 6 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Podobná otázka ovšem se zaměřením na kuchyni. Bude kladen důraz na pečlivou 
přípravu jídel na daný den a na efektivní organizaci kuchyně. 
 
 
Jak dlouho jste ochotní čekat na hlavní 
chod? 
do 5min 20mi
n 
 21-
45min 
více než 
46min 
Počet respondentů 4 21 36 25 
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Graf 10 Otázka 5 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
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7) Doba přinesení účtu    
Tabulka 12 Otázka 7 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Doba za jakou po jídle a pití si hosté přejí platit. Opět budeme klást důraz na 
vyškolený personál a kvalitní obsluhu. 
 
8) Účel návštěvy restaurací  
Tabulka 13 Otázka 8 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
 
Za jak dlouho po jídle a pití si přejete účet?  1-2min do 5min 20min vice než 20min 
Počet respondentů 36 45 4 1 
Za jaké zboží a služby jste ochotni 
zaplatit v restauraci? 
Jídlo Alkohol Nealko Cigarety Doplňky 
Počet respondentů 20 36 16 2 12 
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Graf 12 Otázka 7 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
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Hlavní účel zákazníků, když jdou do restaurace. Z tohoto grafu vyplývá, že náš 
hlavní sortiment mají být pokrmy a alkohol. 
 
9) Výše útraty 
Tabulka 14 Otázka 9 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Průměrná výše útraty zákazníka v restauraci. Jelikož nejvíce respondentů 
odpovědělo, že nejvíce utratí částku 100-200Kč, tak budeme náš prodejný sortiment 
upravovat, abychom nabízeli mnoho druhů v tomto rozmezí. 
 
10) Speciality restaurace 
Tabulka 15 Otázka 10 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Máte zájem ochutnat valašskou specialitu?  Ano Spíše Ano Ne  Spíše Ne 
Počet respondentů 52 28 4 2 
Jakou částku průměrně utratíte za jídlo a pití v 
restauraci? 
do 
100kč 
100-
200kč 
201-
500kč 
nad 
500kč 
Počet respondentů 19 37 18 12 
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Graf 14 Otázka 9 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
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V poslední otázce jsou respondenti dotazováni na ochotu ochutnat nějakou 
valašskou specialitu. Jelikož 80 respondentů z celkového počtu 86 chce ochutnat nějakou 
valašskou specialitu, zařadíme několik tradičních valašských jídel v naší restauraci. 
 
3.4 SWOT analýza  
 
SWOT analýza popisuje jen malou část chodu společnosti, projektu. SWOT 
analýza sama o sobě, by tak neměla sloužit jako přímý podklad k rozhodování, ale jen 
jako přímý podklad k dalšímu přemýšlení. Je však dobré ji mít jako podklad k dalšímu 
rozhodování a strategickým rozhodnutím. Je to jakýsi kompas, který ukazuje směr, ale ne 
cestu. I v reálném světě, když víte, že chcete jít na sever a přitom podle kompasu na 
severu před vámi je jen propast, půjdete chvíli na východ, abyste našli nějaký most 
k přechodu přes ni a mohli pak pokračovat směrem na sever. Níže v tabulce je souhrn 
swot analýzy naší restaurace. (31)  
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Ano Spíše Ano Ne Spíše Ne
Graf 15 Otázka 10 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
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Tabulka 16 Swot analýza (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Interní analýza 
Silné stránky: Slabé stránky: 
1 – Lokální suroviny od prověřených dodavatelů 
2 – Provozovna na hlavní turistické trase 
3 – Tradiční speciality kuchyně 
4 – Proškolení zaměstnanci 
5 – Bezkontaktní platby 
6 – Druhotné zpracování surovin  
7 – Atraktivní design a prostředí 
1 - Nedůvěra zákazníků 
2 - Možný malý kapitál 
3 - Nevyzkoušený jídelníček 
4 - Sezónní výkyvy návštěvnosti 
5 - Vysoká spotřeba energií       
  Externí analýza 
Příležitosti: Hrozby: 
1 - Individuální akce zákazníků 
2 - Externí catering 
3 - Pořádání výstav valašské kultury 
4 - Sponzorování lokálních maratonů 
5 - Moderní webové stránky 
 
1 – Vstup nové konkurence 
2 – Přírodní katastrofa 
3 – Vandalismus 
4 – Kriminalita zaměstnanců 
5 – Velké zdražení vstupů 
 
Silné stránky: 
Lokální suroviny od prověřených dodavatelů 
V dnešní době plné chemických přidaných látek a příměsí do jídel, se budeme snažit 
o pravý opak. Budeme se snažit v co nejvyšší míře využívat lokálních producentů 
potravin. Samozřejmostí budou změny jídelního lístku podle ročního období a aktuální 
nabídky čerstvých produktů. Budeme se snažit o co nejvyšší kvalitu a čerstvost bez 
nutnosti dovozu ze zahraničí. Na jídelním lístku bude také uveden seznam dodavatelů 
surovin, aby zákazník měl možnost ověření původu surovin. 
Atraktivní design a prostředí 
Naše restaurace bude celá stylizovaná do valašského designu. Veškeré doplňky 
budou pořizovány a upravovány v tomto stylu. Můžeme využít práce místních 
řemeslníků, kteří mají již zkušenosti. Také talíře, příbory a doplňky budou v jednotném 
stylu restaurace. Budeme se snažit co nejvíce omezit reklamy dodavatelů, které by 
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nezapadaly do tohoto prostředí. Samozřejmostí bude u východu velká kniha návštěv, kde 
bude možno psát podněty a vzkazy. 
Slabé stránky: 
Nevyzkoušený jídelníček 
Naše restaurace bude mít několik jídelníčků. Budou závislé na momentálním 
ročním období hlavně. V létě budou v co nejvyšší míře zahrnuty čerstvé suroviny jako 
místní zelenina a ovoce. Přes zimu se budeme snažit používat staré valašské recepty. 
Případně nějaké přechodné jídelníčky k překlenutí těchto období. Podle reakcí na 
jídelníček budeme upravovat počet i složení jídel dle preferencí zákazníků.  
Sezónní výkyvy návštěvnosti 
Budeme se snažit posilovat personál přes zimní a letní měsíce brigádníky. Snížíme 
tak mzdové náklady naší restaurace. Také se budeme snažit díky vhodné reklamě dělat 
atraktivní místo pro výlet právě náš podnik.  
Příležitosti: 
Externí catering 
Budeme nabízet zákazníkům zajištění jejich akcí mimo prostory naší restaurace. 
V praxi to znamená zajištění obsluhy, jídla a veškerého servisu. Tento catering by byl 
předem vyjednán a sepsána smlouva se zákazníkem. Výhodou by bylo rozšíření 
povědomí o naší provozovně i mimo území restaurace. Samozřejmostí by bylo zajištění 
také stylové cimbálové muziky.  
Moderní webové stránky 
Velký důraz bude na stylově laděné a profesionálně udělané webové stránky. 
Můžeme také využít reklamy v lokálním tisku a použití letáků. Na našich webových 
stránkách budou také přesně uvedeny GPS souřadnice provozovny. V dnešní moderní 
době prakticky každý mobilní telefon má modul GPS, který dokáže potencionálního 
zákazníka přesně navigovat na konkrétní bod. Bude také rozmístěno množství ukazatelů, 
které budou navigovat pěší turisty a cyklisty. V zimních měsících bude trasa k restaurace 
upravována i pro běžkaře.  
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Hrozby: 
Přírodní katastrofa 
Naše provozovna bude na hřebeni hory Radhošť. Prioritou bude velmi dobré 
pojištění. Nedávno na hoře Radhošť byla jedna restaurace zničena požárem. Budeme se 
snažit tyto rizika eliminovat. Pečlivým zvážením všech možných rizik bude vybráno 
ideální typ pojištění naší provozovny, abychom předešli budoucím problémům. 
 
 
 
 
55 
 
4 Vlastní návrhy řešení 
 
4.1 Titulní strana 
Název projektu: Valašská Restaurace Rozárka 
Sídlo: Pustevny 
Obor podnikání: Hostinská činnost 
Email: rozarkavalassko@seznam.cz 
Telefon: 739 336 962 
Zodpovědný vedoucí: Petr Novák 
Vklad majitele: 500 000 Kč 
Bankovní úvěr: 3 000 000 Kč 
 
4.2 Exekutivní souhrn 
 
Hlavní cíl této práce je založení nové valašské restaurace na Pustevnách na 
Valašsku. Restaurace bude provozována na základě živnostenského listu. Celá restaurace 
bude stylisticky orientována na valašskou kulturu a její tradice. Této tradici bude 
odpovídat kvalitní kuchyně s nápaditými recepty. Jako hlavní dodavatelé surovin budou 
pečlivě vybráni místní zemědělci.  
Zodpovědný vedoucí a hlavní vlastník bude Petr Novák. Bude výhradní vlastník 
provozovny. Má vysokou školu ekonomického zaměření a poznatky z ní se bude snažit 
uplatnit ve vedení restaurace. 
Provozovna bude mít proměnlivý počet zaměstnanců. Především se bude dbát na 
efektivnost. Důležitý bude 1 stálý zaměstnanec v kuchyni a jeden jako obsluhující 
personál. Na další služby spojené s provozováním restaurace bude podle potřeby najímán 
personál na zkrácený úvazek. Například na údržbu, úklid, opravy zařízení a jiné.  
Podnikání bude zahájeno marketingovou kampaní na propagaci našeho podniku a 
spuštěním nových webových stránek. 
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4.3 Provozovna popis 
Provozovna je umístěna na svahu hory Radhošť. V oblasti zvané Pustevny. Jedná 
se o středně velkou restauraci s vlastním zázemím kuchyně, sklepními prostory a 
zahrádkou. Součástí je také zastřešená předzahrádka pro hosty v letních měsících. 
Vzhledem k poloze - ve středu Valašska -  oblíbené destinaci, bude styl kuchyně i interiér 
uzpůsoben tradici. K naší provozovně se nejlépe dostanete po turistických značeních na 
horu Radhošť k Pustevnám. Na Pustevnách je velké střežené parkoviště v letních i 
zimních měsících. 
 
Prostory restaurace jsou nyní k prodeji, protože stávající provozovatel odchází do 
důchodu. Restaurace v současnosti nefunguje z důvodu rekonstrukce.  
Vnitřní prostory jsou uzpůsobeny pro kapacitu cca 100 míst. Výhodou je zavedený 
provoz a vnitřní uspořádání, které splňuje veškeré normy. Samozřejmostí jsou pánské a 
dámské toalety. U restaurace ve venkovním prostoru bude vyhrazeno místo pro stojany 
Obrázek 6 Pohled z hory Radhošť (Zdroj (32)) 
Obrázek 7 Letecký snímek (Zdroj (32)) 
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kol a koloběžek. V zimních měsících zde bude umístěn jednoduchý objekt na zamykání 
na běžecké a sjezdové lyže.  
Jak bylo zmíněno již výše, otevírací doba bude proměnlivá dle sezóny, případně dle 
přání zákazníků. Prostory bude také možnost individuálně pronajmout k oslavám či jiným 
akcím s podmínkou dostatečných tržeb.  
 
4.4 Marketingový mix 7 P 
 
4.4.1 Produkt 
Produktem bude naše nabídka v nápojovém a jídelním lístku. Dále budou naším 
produktem speciální denní nabídky – denní menu. Další produkty budou individuálně 
domluvené a připravené akce na přání zákazníka. V restauraci bude podle sezóny 
obměňován obsah a styl jídelního lístku. Položky na jídelním lístku budou řazeny podle 
určitého přehledného systému. Nejdříve budou uvedeny informace v krátkosti o 
restauraci. Dále nabídka denního menu. Polévky, předkrmy a další pokrmy budou na 
dalších stranách. Ke konci jídelního lístku bude seznam Alkoholických a nealkoholických 
nápojů. Na zadních stranách bude seznam doplňků a cigaret. Kompletní návrh jídelního 
lístku bude uveden v přílohách. 
 
Jídelní lístek: 
Menu: 
1) Hrachová s uzeninou     
2) Hovězí vývar s masem a nudlemi 
 
3) Kuře na paprice, houskové knedlíky   
4) Domácí sekaná, šťouchané brambory   
5) Kuřecí papučky  
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Polévky: 
1) Valašská kyselice s domácí klobáskou  
2) Slovácká fazolačka s klobáskou a haluškami  
3) Bramboračka s houbami a zakysanou smetanou  
4) Beskydská silná česnečka se sýrem a opečeným chlebem  
5) Drůbeží vývar s masem a nudlemi  
Studené Předkrmy: 
1) Brynzová pomazánka s cibulkou  
2) Pikantní pomazánka (brynza, paprika, chilli, cibule)  
3) Škvarkové pagáče se škvarkovou pomazánkou  
4) Kamenný tanier (eidam, odštiepok, brynza, romadúr, korbačík, zelenina)  
Teplé Předkrmy: 
1) Čertovská topinka (pikantní kuřecí směs s cibulí) 1ks 89kč 
2) Opečená viršla (domácí klobáska na grilu, hořčice, křen) 1ks 65kč  
3) Smažené valašské zelňáky s brynzou 2ks 69kč 
Hlavní jídla  
1) Zavadilská pyramida (Vepřové a kuřecí plátky, drůbeží játra, sýr, bramboráčky, 
zeleninová obloha)  
2) Radegastův ostřák (Vepřová pikantní směs, zeleninová obloha)  
3) Ondráš (Vepřová řízek v bramborovém těstíčku, zeleninová obloha)  
4) Valašské škračky (Kuřecí játra s cibulí, paprikou a vejcem, zeleninová obloha)  
Bezmasá jídla 
1) Smažené tvarůžky      
2) Smažený sýr se šunkou  
3) Smažený hermelín  
4) Teplá zelenina na másle  
5) Rizoto s karotkou a zeleninou na kari  
Speciality Rozárky 
1) Valašské brynzové halušky s domácí slaninou  
2) Střapačky se zelím a slaninou  
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3) Valachova kapsa (valašský bramborák plněný kousky vepřové panenky a 
grilované zeleniny) Pastýřova pánev (vepřová panenka s jelení klobásou, cibulkou 
a divokým kořením na litinové pánvi)   
4) Valašské kuřecí kousky (zapečené sýrem koliba)   
5) Mix gril koliba (panenské a hovězí medailonky, jelení klobása, kuřecí filátko, 
jehněčí kotletky s grilovanou zeleninou a hříbkovou omáčkou)  
 
Nápojový lístek: 
Aperitivy 
Cinzano bianco  
Cinzano bitter  
Cinzano Rosso  
Bílá vína 
Müller Thurgau 
Veltlínské zelené  
Müller Thurgau 
Chardone polosuché  
Červená vína 
Svatovavřinecké  
Frankovka  
Frankovka  
Zweigeltrebe PS, suché 
Sekty 
Bohemia Demi Sec (polosladký)  
Bohemia Regia Brut (suchý)  
Lihoviny 
Vaječný likér  
Borovička Nivnická  
Rum Božkov  
Che Guevara  
Pepermint Božkov  
Prostějovská Starorežná  
Stará Myslivecká  
Borovička - Koniferum  
Vodka Amundsen  
Vodka Amundsen – ovocná  
Fernet Stock  
Koskenkorva Peach  
Slivovice Originál  
Baccardi  
60 
 
Gin Beefeater  
Metaxa *****  
Jagermeister  
Nealkoholické nápoje 
Natura - sklo - jemně perlivá, neperlivá - citron  
Kofola - citron  
Pepsi Cola - sklo - citron  
Mirinda - sklo - citron  
Tonic Schweppes - sklo- citron 
7Up - sklo - citron  
Ledový čaj - plast - broskev, citron, zelený  
Toma juice - pomeranč, jahoda, ananas, multivitamin  
Semtex - energy drink  
Piva 
Čepovaná 
Radegast Premium světlý ležák 12°  
Radegast Premium světlý ležák 12°  
Radegast 10°  
Radegast 10°  
Lahvová 
Radegast 10°  
Radegast Premium 12°  
Pilsner Urguell 12°  
Frisco 4,5°  
Birell nealkoholické pivo - světlý, polotmavý  
V plechu 
Birell ovocný - nealkoholické pivo  
Staropramen 2° – ovocný  
Gambrinus 2° - ovocný  
Ledové nápoje 
Frappé káva - ledová šlehaná káva  
Mléčný ovocný nápoj  
Ovocný ledový nápoj  
Míchané nápoje 
Mojito  
Cuba libre  
Piňa colada  
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Teplé nápoje 
Káva espresso - cukr, oplatek  
Káva turecká - cukr, oplatek  
Káva alžírská - cukr, oplatek  
Káva vídeňská - cukr, oplatek  
Cappuccino - cukr, oplatek  
Čaj Teekanne 
Čaj ovocný - cukr, citrónek  
Čaj černý - cukr, citrónek  
Čaj zelený - cukr, citrónek  
Grog - cukr, citron  
 
4.4.2 Cenová politika 
Cenová kalkulace jídel a nápojů 
V dnešním konkurenčním prostředí je kalkulace cen a následně jejich správné 
nastavení na jídelním lístku, základní předpoklad pro úspěšné podnikání v oblasti 
gastronomie. 
Pokud jde o nastavení cen na jídelním lístku, měly by být nastaveny dle dvou 
důležitých principů: 
1) Host musí ceny akceptovat – ceny odpovídají cílové skupině zákazníků a 
standardu poskytovaných služeb.  
2) Ekonomika provozu – musí přinášet zisk. 
Cena jídla: 
Na ceně jídla se nejvíce podílí ceny použitých surovin. Potom také samozřejmě 
velikost porce. Před rokem 1989 byly na vše normy a tabulky. V současné době je velikost 
porcí daná pouze rozhodnutím kuchaře, provozního nebo majitele provozu. Není již 
povinnost jako dříve uvádět váhu jídla v jídelním lístku. Ovšem, pokud bude váha na 
jídelním lístku uvedena, je tento údaj závazný. Pokud je uvedena váha, mělo by dále být 
uvedeno, zda se jedná o váhu za syrova nebo po uvaření. Dále velikost porcí je velmi 
specifická, měla by odpovídat cílové skupině zákazníků, danému typu provozovny. Jiné 
porce bude mít restaurace s klasickou českou kuchyní na malém městě a jiné restaurace 
zaměřená na movitou klientelu, případně školní jídelna. Jako velmi obecné vodítko k 
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určení váhy porcí lze použít následující tabulku pro stabilní jídelní lístek, přičemž polední 
porce (denní menu) mohou být o 50 až 100 g menší: 
Tabulka 17 Velikost syrových porcí (Zdroj (33)) 
 
Další položky, které ovlivňují výrobní cenu jídla, je nákupní cena surovin. Zde je 
důležitá jejich výtěžnost při opracování a přípravě. Níže v tabulce je ilustračně uvedeno 
s průměrnými odpady a ztrátami vznikajícími při zpracování. Tyto údaje orientační, 
protože záleží na použitých technikách a technologiích a kvalitě vstupních surovin. 
Tabulka 18 Výtěžnost zpracování zeleniny (Zdroj (33)) 
Druh suroviny: ztráty při zpracování  v % 
ovoce/zelenina  
brambory 30 
mrkev, celer, petržel 20 
cibule 15 
česnek 15 
pór 20 
pažitka, petržel 25 
kopr 25 
rajčata 10 
papriky 25 
jablka 25 
banány 25 
pomeranče 30 
víno 10 
kiwi 20 
 
libové maso bez kostí 150-200 g 
maso s kostí 200-300 g 
drůbež bez kostí 150-250 g 
drůbež s kostí 250-350 g 
masové směsi 150-200 g 
ryby celé 300-400 g 
rybí filé 150-200 g 
plody moře 120-180 g 
zelenina – příloha 150-200 g 
rýže, těstoviny, knedlíky  120-150 g 
Polévky 2-3 cl 
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 Níže dvě uvedené tabulky dobře ilustrují ztráty surovin při přípravách. Jak můžeme 
vidět, více jsou vidět ztráty při zpracovávání masa než zeleniny.  
Tabulka 19 Ztráty při pracování masa (Zdroj (33)) 
Druh suroviny:   ztráty při tepelné úpravě v % 
maso  
hovězí pečeně 38 
vepřová kýta 36 
telecí kýta 35 
kuře 30 
husa, kachna 40 
ryba /pstruh/ 20 
 
Níže v tabulce můžeme vidět správné stanovení ceny hotového pokrmu v restauraci, 
zahrnující veškeré náklady. 
Stanovení ceny dle kalkulačního vzorce doporučeného na tvorbu cen restaurace:  
Tabulka 20 kalkulační vzorec (Zdroj (33)) 
 
Stanovení ceny dle předchozí tabulky je však poměrně náročné v praxi. Často se 
používá velké zjednodušení, abychom mohli stanovit cenu správně pro velké množství 
položek. Tak použijeme tzv. požadované procento nákladů na suroviny. 
Toto hodnota se mění s charakterem podniku, toto procento stoupá s kvalitou 
používaných surovin. Např. u stánku s hot dogy to může být 20%, ale u restaurace vyšší 
přímý materiál Suroviny (maso, zelenina, oleje…) 
přímé mzdy mzdy kuchařů (mzdy obsluhy) 
ostatní přímé náklady  odpisy zařízení, technologické energie (elektřina, plyn) 
výrobní režie spotřeba pomocného materiálu (čisticí prostředky, opravy) 
správní režie náklady související s řízením podniku… 
odbytové náklady mzdy personálu v servisu 
zisk stanovené procento zisku 
CENA Výsledná cena produktu 
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cenové skupiny, která nabízí třeba drahé ryby, se může toho číslo pohybovat až kolem 
50% i více. Většina restaurací používá hodnoty pohybující se kolem 33%. 
Konkrétně to znamená, že pokud součet hodnot surovin na jedno jídlo je 50kč, 
výsledná prodejní cena jídla by měla být 150kč. Nicméně při stanovení cen pomocí této 
metody je důležité respektovat výše uvedené  zásady cenotvorby.(33) 
 
4.4.3 Komunikace 
 
Při začátcích provozu naší restaurace bude kladen důraz na propagaci našeho 
podniku. Hlavním cílem bude rozšířit povědomí o naší provozovně v širokém okolí 
Valašska. Především bude nutno vybudovat kvalitní webové stránky. Součástí bude také 
speciální webová stránka na facebook.com. Především sociální sítě jsou dnes velmi 
populární a správná marketingová kampaň je klíčem k úspěchu.  
Budeme se snažit komunikovat se všemi věkovými skupinami zákazníků. Na 
nejmladší generaci zákazníků budeme připravovat akce prostřednictvím sociálních sítí. 
Bude to obdoba našich webových stránek, ale budeme mít zde od zákazníků zpětnou 
vazbu. Se střední generací se budeme snažit komunikovat prostřednictvím webových 
stránek a ukazateli poblíž naší provozovny. S nejstarší generací zákazníků se budeme 
snažit komunikovat přímo, například prostřednictvím letáků do schránek. Důležitá bude 
také správná reklama v místních novinách a tisku.  
 
4.4.4 Distribuce 
 
Hlavním distribučním místem pro zákazníky, bude naše restaurace na Pustevnách. 
Nabídka naší restaurace bude distribuována do schránek zákazníků. Pokud jde o nápoje 
a doplňky, bude možný prodej přímo v baru. Jídlo bude roznášeno zaměstnanci 
k zákazníkům usazených v prostorách restaurace nebo na zahrádce. Inkasní místem bude 
provozovna restaurace, na zahrádce bude nutno vyžadovat platbu předem nebo přímo při 
donesení pokrmu či nápoje. 
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4.4.5 Lidé 
 
Organizace práce 
Tento přehled zahrnuje a definuje pravomoci a rozsah působnosti zaměstnanců a 
všech dalších osob na zkrácené úvazky. Zodpovědný vedoucí celé restaurace bude Petr 
Novák. Jediný majitel restaurace. 
Organizační struktura:  
  
 
 
  
 
 
Tabulka 21 pravomoci a povinnosti (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Pozice v provozovně Pravomoci a povinnosti 
Provozní, majitel:  Plné pravomoci na chod restaurace. Zodpovídá za 
plynulý chod restaurace, dohlíží na zaměstnance  
 Komunikace s veřejnou správou. 
 Zajištění zásobování vlastní osobu nebo skrze 
dodavatele, kontrola zboží a dohled nad jeho 
skladováním 
 Spoluúčast na sestavení jídelního lístku. 
Kuchař:  Zodpovědnost za přípravu a skladování jídel. 
 Úpravy gramáže jídel  
 Spoluúčast na sestavení jídelního lístku. 
Výpomoc v kuchyni:  Umývání nádobí, výpomoc při přípravě poledního 
menu. 
Obsluha restaurace:  Zaměstnanci s příjemným vystupováním, 
pracovitost, zkušenostmi z provozu, samostatnost  
Brigádníci - obsluha  Úklid, výpomoc obsluze restaurace dle potřeby 
 
Majitel 
Brigádník Brigádník 
Provozní
ČíšníkKuchař
Graf 16 Organizační struktura (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
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Mzdové náklady: 
Tabulka 22 Mzdové náklady (Zdroj (34)) 
Pozice Číšník  Provozní  Kuchař  
(Údaje v Kč) 1) 2) 1) 2)  1)  2)  
Hrubá mzda: 15000  20000  17500  
Zdravotní pojištění: 675 1350 900 1800 788 1575 
Sociální pojištění: 975 3750 1300 5000 1138 4375 
Superhrubá mzda: 20100  26800  23500  
Slevy na dani: 2070  2070  2070  
Daňové zvýhodnění: 0  0  0  
Záloha na daň z příjmu: 945  1950  1455  
Solidární daň: 0  0  0  
Daňový bonus: 0  0  0  
Mzdové náklady zaměstnavatele: 20100  26800  23450  
Čistá mzda: 12405  15850  14119  
Roční čistá mzda: 148860  190200  169518  
 
Tabulka 23 Mzdové náklady 2 (Zdroj (34)) 
Pozice Brigádník 1  Brigádník 2 Celkově mzdy 
(Údaje v Kč) 1) 2) 1) 2) 1) 2) 
Hrubá mzda: 10000   10000  72500  
Zdravotní pojištění: 450 900 450 900 3263 6525 
Sociální pojištění: 650 2500 650 2500 4713 18125 
Superhrubá mzda: 0   0  70400  
Slevy na dani: 2405   2405  11020  
Daňové zvýhodnění: 0   0  0  
Záloha na daň z 
příjmu: 
0   0  4350  
Solidární daň: 0   0  0  
Daňový bonus: 0   0  0  
Mzdové náklady 
zaměstnavatele: 
13400   13400  97150  
Čistá mzda: 8900   8900  60174  
Roční čistá mzda: 106800   106800  722178  
1) náklady na zaměstnance 
2) náklady placené zaměstnavatelem (zdravotní a sociální pojištění) 
 
Celkově budou mzdové náklady zaměstnavatele 97 150kč za měsíc. Tato částka se 
však může v průběhu roku změnit podle potřeby zaměstnavatele. Především proměnlivý 
počet brigádníků může tyto mzdové náklady snížit nebo zvýšit.  
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Proces 
V níže uvedené tabulce můžeme vidět proces a jeho prvky v našem podniku. 
Hodnoty a inspirace jsou čerpány z našeho dotazníku potencionálním zákazníkům. 
 
Tabulka 24 Proces (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Proces Objednání 
jídla u 
zákazníka 
zadání 
objednávky do 
IS 
Příprava 
jídla 
Obsloužení 
zákazníka 
Zaplacení 
Doba trvání (plán) 1min 1min 5min 1min 1min 
Kritický čas 
(maximum) 
20min 5min 45min 20min 20min 
Prvek v procesu zaměstnanec, 
zákazník 
zaměstnanec kuchař, 
číšník 
číšník číšník, 
provozní 
 
V tabulce výše je ukázka vybraných činností. Čerpáno z dotazníkového šetření. 
Především je důležité pohlídat si maximální časy na dané činnosti. Lidmi je čekací doba, 
vyšší než je přípustná vnímána velmi negativně. Pokud by se přesto tato událost stala, a 
lidé by byli nuceni čekat delší dobu na nějakou objednávku, je restaurace připravena 
pomocí různých poukázek a slevových nabídek zákazníky odškodnit. 
 
4.4.6 Materiální vybavenost 
 
Prostory restaurace byli již dříve plně využívány na restaurační činnost v menším 
rozsahu. Vnitřní uspořádání míst poskytuje možnost obsluhovat až 100 hostů. 
V příznivém počasí v letních měsících je možnost využívat také zahrádku přilehlou 
k restauraci.  
Vnitřní vybavení bude zčásti použito dále k účelům provozování restaurace. 
Vytápění bude stávajícím způsobem. Nové dekorační předměty a nádobí apod. bude nově 
stylizované ve stylu restaurace. 
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4.5 Dodavatelé 
 
Dodavatelé pro naši restauraci budou pečlivě vybírání a hodnoceni. Především se 
chceme zaměřit na místní dodavatele. Ze zahraničí se budeme snažit odebírat pouze 
minimálně. Celkově se budeme snažit využívat lokálních nabídek valašských dodavatelů.  
Například ve Valašském Meziříčí je mlékárna. Veškeré produkty se budeme snažit 
odebírat z tohoto podniku. Jedná se o mléko a mléčné výrobky. Sýry a další produkty. 
Budeme se snažit využívat nabídky od místních farmářů.  
Dále je ve Valašském Meziříčí balírna a pražírna kávy. Česká káva Dadák má 
velkou tradici. Původní závod založil Arnošt Dadák. Káva v naší restauraci proto bude 
od firmy Dadák.  
Pivo v naší restauraci bude ověřený Radegast. Na Radhošti je socha Radegastu, což 
je hlavní symbol této značky piva. Proto je symbolické, aby se právě zde prodávalo pivo 
a pivní speciality této značky.  
Hlavní dodavatelé surovin:  Pivovar Radegast 
     Mlékárna Valašské Meziříčí 
     Dadák Valašské Meziříčí 
 
4.6 Životní prostředí a restaurace Rozárka 
 
Na životní prostředí bude v naší provozovně brán velký zřetel. Bude se nacházet 
v CHKO Beskydy. Ve Valašském meziříčí je firma Parter na výkup a zpracovávání 
druhotných surovin. Budeme spolupracovat s touto firmou ohledně plastových a 
papírových odpadních produktů. Dále se budeme snažit například olej nabízet dále 
k odběru za symbolickou cenu. Mnoho taxikářů má svá auta původně na dieselová paliva 
upraveny na potravinářské použité oleje.  
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Veškeré sklo bude třízeno a odpad tak nebude prakticky žádný. Skleněné 
zálohované láhve budou vždy vyměňovány za nové zboží. Láhve od vín budou nabídnuty 
vinařům pro jejich domácí produkty k odběru.  
 
4.7 Analýza rizik 
 
S plánovaným provozováním restaurace jsou spojena určitá rizika. Jako ostatně 
s prakticky každou větší změnou ve firmě ať již začínající nebo stávající. Proto je dobré 
analyzovat tyto rizika. Dle poznatků z předmětu Risk Management bude provedena 
analýza celkových rizik spojených s plánovaným provozem restaurace. Analyzovaná data 
následně budou použita dále v grafech. Využijeme také informace z analýzy SWOT, 7S 
apod. Dále budou použity všechny informace uvedené v předchozích kapitolách.  
 
4.7.1 Identifikace a kvantifikace rizik 
 
Každé riziko se ohodnotí z hlediska pravděpodobnosti výskytu a velikosti dopadu, 
součin těchto hodnot představuje celkovou hodnotu rizika. Tyto hodnoty jsou pro 
přehlednost napsány do tabulky. 
 
Tabulka 25 Pravděpodobnostní stupnice (Zdroj (35)) 
Pravděpodobnost Hodnota 
Mizivá <0 - 1> 
Malá (1 - 2> 
Střední (2 - 3> 
Vysoká (3 - 4> 
Hraničící s jistotou (4 - 5> 
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Tabulka 26 Dopad rizika (Zdroj (35)) 
Dopad Hodnota 
Nepatrný <0 - 1> 
Malý (1 - 2> 
Střední (2 - 3> 
Značný (3 - 4> 
Devastující (4 - 5> 
 
Tabulka 27 Velikost rizika (Zdroj (35)) 
Riziko Hodnota rizika 
Běžné <0 – 6,25> 
Závažné (6,25 – 16,25> 
Kritické (16, 25 - 25> 
 
S pomocí uvedených stupnic lze provést kvantifikaci jednotlivých konkrétních 
rizik, pro přehlednost jsou uvedena níže v tabulce. Hodnota rizika vzniká násobením 
hodnoty pravděpodobnostní stupnice a dopadu. 
Tabulka 28 Kvantifikace rizik (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
 Hrozba Scénář Prav 
stup. 
Dopad Hodnota 
rizika 
1. Výběr nevhodné 
činnosti podnikání 
Neefektivní využití pracovního 
času a peněz společnosti 
2,5 3 7,5 
2. Výstupy výrobků 
nebudou odpovídat 
požadavkům 
zákazníků 
Výrobky budou udělány 
s nevhodnými parametry nebo 
ze špatných surovin 
3 3,5 10,5 
3. Výběr dodavatelů 
potravin a nápojů 
Nevhodný výběr dodavatele, 
který bude dodávat nekvalitní 
suroviny pro přípravu pokrmů 
3 2 6 
4. Výběr zařízení v 
kuchyni 
Bude proveden nevhodný 
výběr zařízení – vysoká 
nespolehlivost zařízení 
4 3,5 14 
5. Výběr pracovníka Pracovník bude nedostatečně 
zvládat přípravu dle 
požadavků zákazníků 
2 1,5 3 
6. Poruchovost mrazicích 
a chladících zařízení 
Zakoupené zařízení bude 
vyžadovat neustálý servis 
4 2,5 10 
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7. Nový alternativní 
způsob stravování 
Výroba jídel nebude dále 
v takovém množství, jak se 
zamýšlelo 
1,5 2 3 
8. Vstup nové silné 
konkurence 
produkující stejné 
výrobky 
Oslabení tržního podílu, 
realizovaného obratu a zisku 
3 4 12 
9. Vysoké zvýšení cen 
vstupů ze zahraničí 
v závislosti na 
posilování koruny 
Zvýšení ceny jednotlivých 
produktů 
2 3 6 
10. Daňové podmínky -
DPH, Daň ze zisku FO 
S1: Zvyšování hodnoty daně 
z příjmů právnických osob by 
vedlo ke snížení hodnoty 
výsledku hospodaření 
2,5 2,5 6,25 
 
Rizika 1. - 7. jsou rizika týkající konkrétní prováděné změny. Jde o zamýšlenou 
změnu původního bistra v restauraci ve valašském stylu. Rizika (8. – 10.) se týkají 
celkové činnosti podniku. Násobením hodnoty (pravděpodobnostní stupnice) a hodnoty 
(dopadu) dostaneme celkovou míru rizika. Tuto míru jednotlivých rizik lze nyní graficky 
znázornit pomocí mapy rizik. 
 
Graf 17 Mapa rizik (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
 
Z grafu lze vyčíst, že 5 celkových rizik spadá do běžných rizik a 5 celkových rizik 
spadá do závažných rizik. Pro společnost je dobré, že se vyhnula kritickým rizikům. 
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Ovšem společnost by měla zapracovat na 5-ti závažných rizicích a pokusit se snížit 
alespoň některá z nich na běžná rizika.   
 
4.7.2 Snižování rizik 
 
Z hlediska závažnosti se pro každé jednotlivé riziko zvolí vhodné opatření. Toto 
opatření by mělo mít za následek snížení hodnoty jeho celkového rizika. Nově vzniklé 
údaje zapíšeme do přehledné tabulky.  
 
Tabulka 29 Snižování rizik (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
číslo Opatření Nová 
p-st 
Nový 
dopad 
Nová 
hodnota 
Rizika 
Náklady na 
opatření 
(Kč) 
1. Pečlivá analýza trhu a vyhodnocení 
různých zdrojů informací o potřebách 
zákazníků 
1,5 2,5 3,75  
1000 
 
2. Častá kontrola nadřízeného finálních 
výrobků (pokrmů) a jejich následná 
konzultace s potřebami zákazníků. 
2 3 6  
2 000 
3. Větší počet dodavatelů, mezi kterými lze 
vybírat a vyžádat si co nejpodrobnější 
informace o dodávaných surovinách. 
2,5 2 5  
- 
4. Posouzení mnoha dodavatelů případně 
ověření z praxe jak dané zařízení 
dlouhodobě pracují 
3,5 3 10,5  
- 
5. Pověření nejzkušenějšího pracovníka, 
kterému bude navýšena mzda 
1,5 1,5 2,25  
5000 
 
6. Snížení doby intervalů mezi generálními 
opravami a častější údržba  
4 2 8  
2000 
7. Sledování trendů v gastronomii a 
případně včas zavést změny a přizpůsobit 
se trhu 
1,5 2 3  
- 
8. Posilování dodavatelsko-odběratelských 
vztahů, poskytování různých bonusů 
věrným zákazníkům 
2,5 4 10 100 000 Kč 
(odhadovaná 
hodnota 
darů) 
9. Možnost pojištění na kolísavý kurz nebo 
uvažovat o více dodavatelích z tuzemska 
2 2,5 5  
- 
10. Obtížné protiopatření, vyšší daňové 
optimalizace a konzultace se zkušenými 
daňovými poradci 
2,5 2,5 6,25  
20000 
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Ve většině případů byla použita metoda redukce – snižování pravděpodobnosti 
výskytu rizika. U celkových rizik 7. a 10. lze jen stěží ovlivnit výskyt těchto rizik. Proto 
byla použita metoda snižování dopadu rizik. Nyní lze vytvořit novou mapu rizik, která 
graficky znázorní závažnost jednotlivých rizik po přijetí jednotlivých opatření, jak 
můžeme vidět, rizika se snížily.  
 
Pokud se podíváme nyní na novou mapu rizik, tak zjistíme, že se nám podařilo 
snížit dvě z pěti závažných rizik do kategorie běžných rizik.  Dále se budeme snažit volit 
vhodná protiopatření pro případný další možný výskyt závažných a kritických rizik, která 
se mohou vyskytnout. Důležité je pravidelně provádět a aktualizovat míru daných rizik. 
 
4.8 Plán kontinuity podnikání 
 
V této kapitole bude popsáno, jaké činnosti budou provedeny v průběhu podnikání. 
Zahrnuje především negativní události, které se mohou při provozu naší restaurace 
vyskytnout. Veškeré příklady a řešení krizových situací budou podrobně popsány níže. 
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Graf 18 Mapa rizik po přijetí opatření (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
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Události:  
Tabulka 30 Událost 1 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Negativní událost Výpadek IS restaurace 
Výše pravděpodobnosti Středně vysoká 
Negativní dopad Velmi vysoký 
Možná příčina události Nefunkční HW nebo SW 
Důsledky na provoz Velmi negativní 
Pravomoc na vyřešení Provozní, majitel 
Způsob provedení Kontakt na servis PC 
Čas nápravy situace Maximálně 1 den 
Náhradní scénář Psát objednávky ručně 
 
Tabulka 31 Událost 2 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Negativní událost Onemocnění zaměstnance 
Výše pravděpodobnosti Středně vysoká 
Negativní dopad Velmi vysoký 
Možná příčina události Chřipková epidemie 
Důsledky na provoz Velmi negativní 
Pravomoc na vyřešení Provozní, majitel 
Způsob provedení Zastoupení jeho funkce 
Čas nápravy situace Maximálně 1 den 
Náhradní scénář Zavření provozu, inventura 
 
Tabulka 32 Událost 3 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Negativní událost Výpadek elektřiny 
Výše pravděpodobnosti Spíše nízká 
Negativní dopad Značně vysoký  
Možná příčina události Výpadek pojistek, jističů 
Důsledky na provoz Značný 
Pravomoc na vyřešení Provozní, majitel 
Způsob provedení Zavolání na servis ČEZ 
Čas nápravy situace Dle potřeby 
Náhradní scénář Svícení lampami, ruční objednávky 
 
Tabulka 33 Událost 4 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Negativní událost Nezaplacení útraty 
Výše pravděpodobnosti Středně vysoká 
Negativní dopad Středně vysoký 
Možná příčina události Nedostatek peněz, podnapilý stav 
Důsledky na provoz Středně negativní  
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Pravomoc na vyřešení Provozní, majitel 
Způsob provedení Kontakt na policii, domluva, 
zástava 
Čas nápravy situace Co nejdříve 
Náhradní scénář Psát objednávky ručně 
 
Tabulka 34 Událost 5 (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Negativní událost Nedodání suroviny dodavatelem 
Výše pravděpodobnosti Středně vysoká 
Negativní dopad Středně vysoký 
Možná příčina události Havárie, nespolehlivost 
Důsledky na provoz Středně negativní  
Pravomoc na vyřešení Provozní, majitel 
Způsob provedení Kontakt jiného dodavatele 
Čas nápravy situace Co nejdříve 
Náhradní scénář Dovoz suroviny majitelem 
 
V pěti tabulkách výše bylo popsáno 5 negativních možných událostí. Je především 
potřeba mít alternativní možná řešení. Pokud by docházelo k nějakým negativním 
událostem příliš často, bude se snažit najít způsob předcházení této události. Možné řešení 
bude posuzováno s ohledem na co nejefektivnější využití finančních prostředků. 
 
4.9 Finanční plán 
 
Velmi důležitá kapitola v našem podnikání. Především nám nastíní složení a vývoj 
nákladů. Zahrnovat také bude predikce možných výnosů. Finanční plán se sestavuje ve 
třech možných variantách vývoje. Prvním je optimistický vývoj, kde se předpokládá 
dobré plnění plánů výnosů a hlavně dobrý vývoj podnikatelského záměru.  
Další je neutrální varianta vývoje, kdy se předpokládá průměrné plnění plánu. Bývá 
většinou brána jako nejvíc realistická varianta. 
Poslední variantou je pesimistický vývoj. Předpokládá nejnižší míru výnosů a 
zároveň nízké náklady. 
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4.9.1 Počáteční zakladatelský rozpočet 
 
Zde níže v tabulce jsou uvedeny počáteční výdaje, které budeme muset vynaložit 
na naše podnikání. 
Tabulka 35 zakladatelský rozpočet (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Náklad  Částka (Kč) Poznámka 
Ohlášení činnosti  1 000 Poplatek 
Zápis odpovědného zástupce 500 Poplatek 
Nové vybavení  300 000 Kuchyně, interiér 
Restaurační systém 20 000 Záznam objednávek 
Osvětlení  20 000 Interiér 
Propagační materiály 20 000 Reklama 
Tisk  10 000 Reklama 
Internetové stránky 15 000 Propagace 
Koupě restaurace 3 000 000 Cena nemovitosti 
Celkově Náklady 3 386 500 Suma celkem 
 
Pro následující finanční plán budeme potřebovat odhad tržeb. K tomuto číslu 
můžeme nalézt cestu mnoha způsoby. Naše tržby se budou skládat z několika částí. 
Především to bude počet hostů v naší provozovně. Dále to budou naše cateringové služby 
poskytované externě. Dále se budeme snažit provozovat menší stánek s občerstvením a 
nápoji na lokálních festivalech v okolí našeho podniku. Další položka našich tržeb budou 
individuální akce a oslavy dle přání zákazníků. Přehled je uveden níže v tabulce. 
Tabulka 36 Predikce tržeb (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Varianta (Kč) Pesimistická Realistická  Optimistická 
Cateringové externí služby 
/rok 
20000 100000 100000 
Individuální pořádání 
akcí/rok 
50000 100000 200000 
Počet hostů v provozovně/ 
den 
65 75 100 
Průměrná útrata hosta/den 150 190 200 
Externí služby/rok 20000 40000 80000 
Tržby za den 10000 14916,66667 21055,55556 
Tržby za měsíc 300000 447500 631666,6667 
Tržby za rok 3600000 5370000 7580000 
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4.9.2 Počáteční odhad měsíčních nákladů 
 
Uvedeme nástin nákladů, které bude nutno každý měsíc hradit. Níže v tabulce je 
uveden přehled. Budova restaurace bude zakoupena, a proto uvádím tabulku odpisů 
budovy. Odpisy se řídí zákonem o dani z příjmů. 
Tabulka 37 Odpisy budovy (Zdroj (27)) 
Název majetku: Budova restaurace   
Vstupní cena: 3 000 000,00 Kč 
Rok pořízení: 2014 
Odpisová skupina: 5 
Životnost: 30 
Způsob odepisování: Rovnoměrný 
Roční odpisové sazby: první rok: 1.4% / další: 3.4% / zvýš.vst. cena.: 3.4% 
 
Tabulka 38 Tabulka odpisů (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Rok-plán  Vstupní cena 
(Kč) 
Roční odpis 
(Kč) 
Oprávky celkem 
(Kč) 
Zůstatková 
cena (Kč) 
2014  3.000.000,00  42.000,00  42.000,00  2.958.000,00  
2015  3.000.000,00  102.000,00  144.000,00  2.856.000,00  
2016  3.000.000,00  102.000,00  246.000,00  2.754.000,00  
2017  3.000.000,00  102.000,00  348.000,00  2.652.000,00  
2018  3.000.000,00  102.000,00  450.000,00  2.550.000,00  
2019  3.000.000,00  102.000,00  552.000,00  2.448.000,00  
2020  3.000.000,00  102.000,00  654.000,00  2.346.000,00  
2021  3.000.000,00  102.000,00  756.000,00  2.244.000,00  
2022  3.000.000,00  102.000,00  858.000,00  2.142.000,00  
2023  3.000.000,00  102.000,00  960.000,00  2.040.000,00  
2024  3.000.000,00  102.000,00  1.062.000,00  1.938.000,00  
2025  3.000.000,00  102.000,00  1.164.000,00  1.836.000,00  
2026  3.000.000,00  102.000,00  1.266.000,00  1.734.000,00  
2027  3.000.000,00  102.000,00  1.368.000,00  1.632.000,00  
2028  3.000.000,00  102.000,00  1.470.000,00  1.530.000,00  
2029  3.000.000,00  102.000,00  1.572.000,00  1.428.000,00  
2030  3.000.000,00  102.000,00  1.674.000,00  1.326.000,00  
2031  3.000.000,00  102.000,00  1.776.000,00  1.224.000,00  
2032  3.000.000,00  102.000,00  1.878.000,00  1.122.000,00  
2033  3.000.000,00  102.000,00  1.980.000,00  1.020.000,00  
2034  3.000.000,00  102.000,00  2.082.000,00  918.000,00  
2035  3.000.000,00  102.000,00  2.184.000,00  816.000,00  
2036  3.000.000,00  102.000,00  2.286.000,00  714.000,00  
2037  3.000.000,00  102.000,00  2.388.000,00  612.000,00  
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2038  3.000.000,00  102.000,00  2.490.000,00  510.000,00  
2039  3.000.000,00  102.000,00  2.592.000,00  408.000,00  
2040  3.000.000,00  102.000,00  2.694.000,00  306.000,00  
2041  3.000.000,00  102.000,00  2.796.000,00  204.000,00  
2042  3.000.000,00  102.000,00  2.898.000,00  102.000,00  
2043  3.000.000,00  102.000,00  3.000.000,00  0,00  
 
Měsíční náklady fixního charakteru, bez ohledu na optimistický, realistický či 
pesimistický vývoj tržeb. Placeny budou v jakémkoliv scénáři. Při různých vývojích tržeb 
ale bude nutno zvyšovat variabilní náklady, protože bude nutno koupit více surovin na 
více jídel apod. 
 
Fixní náklady 
 
Tabulka 39 Fixní náklady (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Fixní náklady Měsíčně (Kč) Ročně (Kč) 
Splátka úvěru 16803,92667 201 647,12 
Mzdy 97150 1165800 
Energie 10000 120000 
Vedení účetnictví 5000 60000 
Externí služby opravy 1000 12000 
Poplatky za televizi 600 7200 
Prádelna 2000 24000 
Suma nákladů bez VN 132553,9267 1590647,12 
 
Variabilní a celkové náklady  
Tabulka 40 Variabilní náklady (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Variabilní náklady (nápoje, jídlo) Měsíčně (Kč) Ročně (Kč) 
Pesimistická Varianta VN 150000 1800000 
Celkem Náklady VN + FN 282553,9267 3390647,12 
Realistická Varianta VN 280000 3360000 
Celkem Náklady VN + FN 412553,9267 4950647,12 
Optimistická varianta VN 400000 4800000 
Celkem Náklady VN + FN 532553,9267 6390647,12 
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Variabilní náklady byly zpracovány ve 3 scénářích vývoje. Mají v každé variantě 
stoupající charakter. S vyššími tržbami totiž nutně musíme zohlednit větší množství 
surovin a dalších vstupů, které musíme pro dosažení vynaložit. 
 
4.9.3 Prognóza nákladů do budoucna 
 
Prognóza nákladů do budoucích let musí počítat s dalším růstem cenové hladiny. 
Některé vstupy mohou některý rok ale i zlevnit. Například cena paliv a topení. Vzhledem 
k vysokohorské poloze provozovny bude právě tuhost zimy rozhodující ohledně nákladů 
za energie. Většina vstupů se zvyšuje o inflaci, proto byla určena průměrná výše 
zvyšování inflace dle tabulky níže. 
 
Odhad vývoje vybraných makroekonomických ukazatelů (meziroční růst v %) 
Tabulka 41 Odhad inflace v ČR (Zdroj (36)) 
ROK 
2013 
skutečnost 
2014 
predikce 
2015 
výhled 
2016 
výhled 
Hrubý domácí produkt (ve 
stálých cenách) 
-0,9 1,2 až 2,2 1,8 až 2,8 2,5 až 3,5 
Průměrná roční míra cenové 
inflace 
1,4 0,6 až 1,2 1,7 až 2,7 1,0 až 3,0 
Průměrná nominální mzda v NH 0,1 1,5 až 3,5 2,5 až 4,5 3,0 až 5,4 
 
Celkově budeme proto uvažovat meziroční zvýšení cen průměrně ve výši 3% pro 
zjednodušení. O tyto procenta navýšíme v kalkulaci jak náklady, tak výnosy. V praxi to 
bude znamenat každoroční úpravu cen v jídelníčku i kalkulací pro individuální akce. 
V prvním roce budou náklady navýšeny o zakladatelský rozpočet. Ovšem koupě 
nemovitosti bude zahrnuta v našem rozpočtu postupně ve formě měsíčních splátek. 
V kalkulacích jsou náklady rozčleněny na variabilní a fixní. Fixní náklady jsou náklady 
hrazené každý měsíc stejně bez ohledu na výši tržeb. Variabilní náklady se mění 
s tržbami. Jde především o suroviny a o nápoje potřebné k realizaci výnosů. 
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Tabulka 42 Vývoj nákladů (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
NÁKLADY 
ROKU (Kč) 
1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Zakladatelský 
rozpočet 
386 500 0 0 0 0 
Fixní náklady 1 590 647 1 638 367 1 687 518 1 738 143 1 790 287 
Pesimistická 
Varianta VN 
1 800 000 1 854 000 1 909 620 1 966 909 2 025 916 
Pes.V. Celkem 
VN + FN 
3 777 147 3 597 138 3 705 052 3 816 203 3 930 689 
Realistická 
Varianta VN 
3 360 000 3 460 800 3 564 624 3 671 563 3 781 710 
Real.V.Celkem 
VN + FN 
5 337 147 5 099 167 5 252 142 5 409 706 5 571 997 
Optimistická 
varianta VN 
4 800 000 4 944 000 5 092 320 5 245 090 5 402 442 
Opti.V. Celkem 
VN + FN 
6 777 147 6 582 367 6 779 838 6 983 233 7 192 730 
 
4.9.4 Prognóza vývoje tržeb 
Také výnosy jsou navyšovány meziročně o 3% průměrnou roční inflaci. 
Tabulka 43 Tržby (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
TRŽBY (Kč) 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Pesimistická Varianta  3 600 000 3 708 000 3 819 240 3 933 817 4 051 831 
Realistická Varianta  5 370 000 5 531 100 5 697 033 5 867 943 6 043 982 
Optimistická Varianta  7 580 000 7 807 400 8 041 622 8 282 870 8 531 356 
 
4.9.5 Umořovací plán úvěru 
Tabulka 44 Umořovací plán (Zdroj (37)) 
Výška úvěru: 3 000 000,00 (Kč) Výška sjednaného úvěru 
Úroková míra: 3,00%  Úroková míra 
Doba splácení: 20,00 Let Kolik let se bude úvěr splácet 
Interval:  Roční  Počet splátek v roce.  
Splátka splácená:  Na konci intervalu Kdy se úvěr splácí 
Pravidelná splátka: 201 647,12  (Kč) Pravidelná splátka úvěru 
Celkově splacené: 4 032 942,46  (Kč) Celková suma úvěru vč. 
úroků 
Zaplacené úroky: 1 032 942,46  (Kč) Suma zaplacených úroků 
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Splátkový kalendář: 
Tabulka 45 Splátkový kalendář (Zdroj (37)) 
Rok Měsíců Splátka (Kč) Úrok (Kč) Úmor (Kč) Úvěr (Kč) 
1 12 201 647,12 90 000,00 111 647,12 2 888 352,88 
2 24 201 647,12 86 650,59 114 996,54 2 773 356,34 
3 36 201 647,12 83 200,69 118 446,43 2 654 909,91 
4 48 201 647,12 79 647,30 121 999,83 2 532 910,08 
5 60 201 647,12 75 987,30 125 659,82 2 407 250,26 
6 72 201 647,12 72 217,51 129 429,61 2 277 820,65 
7 84 201 647,12 68 334,62 133 312,50 2 144 508,14 
8 96 201 647,12 64 335,24 137 311,88 2 007 196,27 
9 108 201 647,12 60 215,89 141 431,23 1 865 765,03 
10 120 201 647,12 55 972,95 145 674,17 1 720 090,86 
11 132 201 647,12 51 602,73 150 044,40 1 570 046,46 
12 144 201 647,12 47 101,39 154 545,73 1 415 500,73 
13 156 201 647,12 42 465,02 159 182,10 1 256 318,63 
14 168 201 647,12 37 689,56 163 957,56 1 092 361,07 
15 180 201 647,12 32 770,83 168 876,29 923 484,78 
16 192 201 647,12 27 704,54 173 942,58 749 542,20 
17 204 201 647,12 22 486,27 179 160,86 570 381,34 
18 216 201 647,12 17 111,44 184 535,68 385 845,66 
19 228 201 647,12 11 575,37 190 071,75 195 773,91 
20 240 201 647,12 5 873,22 195 773,91 0 
 
4.9.6 Vývoj výsledků hospodaření a zisků po celkovém zdanění  
Vývoj výsledků hospodaření vychází hlavně z prognózy nákladů a kalkulovaných 
tržeb. Byly vypracovány varianty pesimistické, realistické a optimistické. Základy daně 
budou zdaněny sazbou dle aktuálního zákona ve výši 15%. Jak bylo popsáno výše, 
výsledky hospodaření byly upraveny odhadem 3% průměrné výše inflace. Především 
první rok v každé variantě je počítáno s nejnižším výsledkem hospodaření v každé 
variantě. Je tomu tak díky zahrnutí zakladatelského rozpočtu do prvního roku 
hospodaření. Jídelní lístek bude také cenově postupně upravován. Celkově počítáme 
první rok s vyššími náklady na prezentaci restaurace. V dalších letech si chceme 
především vybudovat a udržet dobré jméno.  
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Tabulka 46 Pesimistická varianta (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Pesimistická varianta (Kč) 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Příjmy z podnikání 3600000 3 708000 3819240 3933817 4051832 
Výdaje z podnikání 3777147 3597138 3705052 3816203 3930689 
Základ daně -177147 110862 114188 117614 121142 
Základ daně zaokrouhlený na 
celé sta dolů -177200 110800 114100 117600 121100 
Daň -26580 16620 17115 17640 18165 
Sleva na dani na poplatníka 24840 24840 24840 24840 24840 
Daň po uplatnění slev 0 0 0 0 0 
Daň z příjmu fyzických osob 0 0 0 0 0 
Sociální pojištění za rok  22727 22727 22727 22727 22727 
Zdravotní pojištění za rok  20967 20967 20967 20967 20967 
Čistý zisk za rok -220 841 67 168 70 494 73 920 77 448 
Tabulka 47 Realistická varianta (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Realistická varianta (Kč) 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Příjmy z podnikání 5370000 5531100 5697033 5867944 6043982 
Výdaje z podnikání 5337147 5099167 5252142 5409706 5571997 
Základ daně 32853 431933 444891 458238 471985 
Základ daně zaokrouhlený 
na celé sta dolů 32800 431900 444800 458200 471900 
Daň 4920 64785 66720 68730 70785 
Sleva na dani na poplatníka 24840 24840 24840 24840 24840 
Daň po uplatnění slev -19920 39945 41880 43890 45945 
Daň z příjmu fyzických osob -19920 39945 41880 43890 45945 
Sociální pojištění za rok 4789 63058 64941 66898 68898 
Zdravotní pojištění za rok 2214 29153 30024 30929 31853 
Čistý zisk za rok 45 770 299 777 308 046 316 521 325 289 
Tabulka 48 Optimistická varianta (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Optimistická varianta (Kč) 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Příjmy z podnikání 7580000 7807400 8041622 8282871 8531357 
Výdaje z podnikání 6777147 6582367 6779838 6983233 7192730 
Základ daně 802853 1225033 1261784 1299638 1338627 
Základ daně zaokrouhlený 
na celé sta dolů 802800 1225000 1261700 1299600 1338600 
Daň 120420 183750 189255 194940 200790 
Sleva na dani na poplatníka 24840 24840 24840 24840 24840 
Daň po uplatnění slev 95580 158910 164415 170100 175950 
Daň z příjmu fyzických osob 95580 158910 164415 170100 175950 
Sociální pojištění za rok  117209 178850 184209 189742 195436 
Zdravotní pojištění za rok  54189 82688 85165 87723 90356 
Čistý zisk za rok 535 875 804 585 827 995 852 073 876 885 
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4.9.7 Vývoj Cash Flow 
 
Tabulka 49 Vývoj cash flow (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
 
Pesimistická varianta (Kč) 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Peníze na začátku období 500000 279159 346327 416822 490742 
Výsledek hospodaření -220841 67168 70494 73920 77448 
Peníze na konci období 279159 346327 416822 490742 568190 
 
Realistická varianta (Kč) 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Peníze na začátku období 545770 545770 845547 1153594 1470115 
Výsledek hospodaření 45770 299777 308046 316521 325289 
Peníze na konci období 545770 845547 1153594 1470115 1795404 
      
Optimistická varianta (Kč) 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Peníze na začátku období 500000 1035875 1840460 2668456 3520529 
Výsledek hospodaření 535875 804585 827995 852073 876885 
Peníze na konci období 1035875 1840460 2668456 3520529 4397414 
 
Cash Flow naší restaurace je pro zjednodušení vypracován v ročním zpracování. Je 
vypracován na 5 let ve třech variantách možného vývoje. Vycházíme z kalkulovaných 
výsledků hospodaření. Tento výsledek hospodaření bude použit jako zisk majitele a také 
na úpravy a údržbu restaurace.  
Vývoj cash flow je pro investory důležitější než dosahování vysokého zisku, což se 
od začínajícího podnikatele většinou ani očekávat nedá. Zato nedostatek finančních 
prostředků může mít pro podnikání vážné následky a může vést až k jeho konci. Tok 
hotovosti se sestavuje denně, týdně, měsíčně, ročně – podle toho, pro jaký účel jej 
potřebujeme. Pro podnikatelský záměr začínajícího podnikatele se plán toku hotovosti 
nejčastěji stanovuje měsíčně a alespoň na prvních 12 měsíců podnikání. 
Při sestavování výkazu toku hotovosti je třeba započítat a především správně 
odhadnout výši jednotlivých položek. Při odhadu výše tržeb je třeba počítat s pozvolným 
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nárůstem výroby či prodejů, případně se sezónností vašeho podnikání. Pří plánování 
nákladů na zaměstnance nezapomenout na povinné odvody na sociální a zdravotní 
pojištění. Nezapomenout na energie, poplatky za odvoz odpadu, pojištění, 
koncesionářské poplatky a další. (11) 
Pro naši restauraci Rozárka je typické v horské oblasti dvě zásadní roční období. 
V letním a zimním období jsou tržby nejvyšší a nižší mezi těmito obdobími. Bude kladen 
velký důraz, v tomto meziobdobí byl upravován počet zaměstnanců na DPČ a DPP. Dále 
se také budeme snažit o co nejvíce akcí a svateb, abychom výkyvy v cash flow co nejvíce 
zmírnili a její roční průběh byl co nejvíce vyrovnaný. 
 
4.9.8 Efektivnost investice dle NPV a EVA 
 
Čistá současná hodnota je ukazatel, který počítá s budoucím Cash Flow, který je 
popsán výše. Vlastně nám říká, kolik peněz nám za zvolenou dobu životnosti projektu 
daný projekt přinese nebo nepřinese naopak. Nezajímá se tedy o účetní položky, jako jsou 
výnosy a náklady, nezajímá se o nějakou hodnotu společnosti. Pokud máme dobře 
zpracovaný vývoj Cash Flow je to velmi dobrý nástroj, který nám ukáže, zda investice 
nebo obecně vzato jakýkoliv projekt přinese prospěch. Tato metoda je vhodná spíše v 
krátkém a středním období pro hodnocení taktických aktivit společnosti. 
 
 
kde t =doba životnosti, r = diskontovaná míra a 
CF=generovaný peněžní tok v daném roce.  
Hodnotu diskontní úrokové míry získáme pomocí WACC, kdy se počítají průměrné 
variabilní náklady na kapitál. Hodnoty z WACC využijeme pro parametr r. 
Rovnice 1 Vzorec NPV (Zdroj (38)) 
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Realizovatelný projekt podle NPV je ten projekt, který dostaneme jako kladné číslo. Čím 
vyšší tím lepší čistá současná hodnota. Díky kalkulovanému vývoji na 5 let se 
v pesimistické variantě dostaneme na poměrně dobrou a realizovatelnou čistou současnou 
hodnotu. V realistické a optimistické variantě čistá současná hodnota vychází velmi 
dobře. (38) 
Tabulka 50 NPV pesimistická varianta (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Pesimistická varianta 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
CFt -220841 67168 70494 73920 77448 
(1+r)t 1,0700 1,1449 1,2250 1,3108 1,4026 
NPV Celkem (Kč) 21 431 
Tabulka 51 NPV realistická varianta (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Realistická varianta 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
CFt 45770 299777 308046 316521 325289 
(1+r)t 1,0700 1,1449 1,2250 1,3108 1,4026 
NPV Celkem (Kč) 1 029 470 
Tabulka 52 NPV optimistická varianta (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Optimistická varianta 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
CFt 535875 804585 827995 852073 876885 
(1+r)t 1,0700 1,1449 1,2250 1,3108 1,4026 
NPV Celkem (Kč) 3 154 714 
 
Metoda EVA 
Metoda vychází z myšlenky, že vlastní kapitál není zadarmo a zákazníci žádají 
výnos z vložených finančních prostředků. Používá se míra výnosu cizího, ale i vlastního 
kapitálu a směřuje k ukazateli reálného cash flow. Možný výpočet metody Eva uveden 
níže. 
EVA = Provozní HV – Daň z příjmu – Náklady na kapitál 
Investice lze také posoudit z hlediska pojetí efektů z investic, podle kritérií: 
 úspory nákladů 
 vykazovaného zisku 
 peněžního toku z investic EVA (38) 
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Tabulka 53 EVA (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
EVA 1. ROK 2. ROK 3. ROK 4. ROK 5. ROK 
Pesimistická varianta -272 488 15 521 18 847 22 273 25 801 
Realistická varianta 14 043 208 185 214 519 220 984 227 697 
Optimistická varianta 388 648 594 028 611 933 630 326 649 288 
 
První rok pesimistické varianty vychází ukazatel EVA záporně díky zápornému 
výsledku hospodaření. Na tomto výsledku se projevuje především zahrnutí 
zakladatelského rozpočtu do prvního roku hospodaření. Cest, jak zefektivnit využití 
kapitálu a tím zlepšit ukazatel EVA je hned několik – optimalizace zásob a tím snížení 
potřebného krátkodobého cizího kapitálu k jejich financování, optimalizace struktury 
financování (tj. náhrad dražšího kapitálu levnějším) třeba i za využití outsourcingu, 
leasingu a jiných alternativních způsobů financování dlouhodobých investic apod. 
Další možností do budoucna je restrukturalizace dostupného kapitálu, kdy bude 
kapitál přemístěn z investic, které vykazují nižší návratnost než WACC a zároveň mají 
velmi nízký potenciál v krátkém období zvýšit svoji výnosnost, zpět k vlastníkům anebo 
bude investován do ziskovějších projektů. 
Dále je pro zlepšení ukazatele EVA možnost snížení poměru závazků vůči 
vlastnímu kapitálu (Debt/Equity) neboli změna tzv. finanční páky. Toho jde dosáhnout 
hned několika způsoby. Základní ekonomické poučky přitom říkají, že vlastní kapitál je 
vždy ten nejdražší, protože pohledávky vlastníků se v insolvenčním řízení uspokojují až 
úplně naposledy (respektive v praxi vůbec), takže riziko, které podstupují je větší než to, 
které podstupují banky a ostatní věřitelé. Z logiky věci i fungování finanční páky je proto 
v zájmu firmy, aby poměr D/E nabýval co nejvyšších hodnot a zároveň, aby D v absolutní 
hodnotě nerostlo. 
Kromě výše uvedených čtyř způsobů, jak zvyšovat EVA, které se zaměřují v zásadě 
výlučně na WACC existuje ještě pátý způsob – zaměřit se na NOPAT. Toho můžete 
docílit daňovou optimalizací a získáním dodatečných slev na dani např. ve formě 
investičních pobídek, slev za tvorbu nových pracovních míst či slev za zaměstnávání 
zdravotně postižených. (39) 
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4.10 Harmonogram realizace 
Harmonogram jednotlivých činností 
Tento harmonogram se časovou osou jednotlivých kroků vedoucích k realizaci 
našeho podnikatelského plánu zavedení nové valašské restaurace Rozárka. Od návrhu 
volby podnikání až po finální provedení jídelního lístku restaurace s valašskými 
specialitami. Dále přestavba prostor, kde se bude daná živnost uskutečňovat. Pro větší 
přehlednost a orientaci plnění úkolů v jednotlivých měsících, jsem zvolil jednoduchou 
tabulku. Zachycuje přehledně harmonogram jednotlivých činností. Činnosti a data jejich 
uskutečnění jsou uvedeny v následující tabulce: 
 
Tabulka 54 Harmonogram činností (Zdroj (Vlastní zpracování)) 
Popis činnosti Datum 
zahájení 
Doba 
trvání 
Žádost banky o úvěr na koupi restaurace 
Žádost banky o úvěr na koupi restaurace Vypracování 
projektu podnikání 
1. 7. 2014 7 dní 
Zápis živnostenský rejstřík 1. 7. 2014 7 dní 
Tisk nových jídelních a nápojových lístků 8. 7. 2014 2 dny 
Nákup surovin a nápojů 9. 7. 2014 7 dní 
Koupě restaurace 
 
9. 7. 2014 3 dny 
Zápis na katastru  18. 7. 2014 2 dny 
Instalace a umístění nového vybavení 19. 7. 2014 5 dní 
Nábor nových pracovníků 
 
19. 7. 2014 
 
7 dní 
Zaškolení pracovníků 
 
 
 
 
Spuštění výroby 
 
 
25. 7. 2014 1 den 
 
 
 
 
Spuštění webových stránek 
 
25. 7. 2014 1 den 
Otevření restaurace 26. 7. 2014 1den 
V našem podnikání nemusíme zrekonstruovat uvedené prostory – provozovnu, 
vzhledem k tomu, že zde již v minulosti byla provozována obdobná živnost. Budou 
provedeny dílčí úpravy prostor restaurace, skladu a kuchyně. Důležitá bude správná a 
efektivní přestavba kuchyně. Veškeré prostory splňují příslušné pracovní podmínky i 
certifikáty, které firma pro práci s potravinami vlastní. Během doby přemisťování 
stávajících strojů, které se budou dále využívat, budou nakoupeny suroviny a nápoje 
potřebné pro náš provoz. Financování nákupu surovin a nápojů si vlastník nashromáždil 
své vlastní prostředky. 
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ZÁVĚR  
 
V diplomové práci jsem řešil možnost založení živnosti zabývající se hostinskou 
činností. Objekt stávající restaurace - nyní na prodej, je ve velmi dobrém stavu a na 
atraktivním místě, poblíž hlavní turistické trasy na horu Radhošť. Vybavení kuchyně je 
starší, ale dobré pro provoz restaurace. Jedná se převážně o starší stroje, ale nadále 
většinou použitelné. Některá zařízení však pro naše účely nelze nepoužít. Část zařízení 
bude po zvážení a odhadu jejich tržní ceny prodána zájemcům nebo darována. Výhodou 
je, že pro přestavbu na valašskou restauraci, nebude potřeba výraznějších stavebních 
změn objektu. Bude zapotřebí úprava interiéru a vystěhování nepotřebného materiálu, 
zbytků nepoužitelných surovin. Nově přestavěné prostory budou odpovídat přesně 
danému, jednotnému, stylu valašské restaurace.  
Tento podnikatelský záměr jsem řešil s ohledem na vyplnění možné tržní mezery, 
která vznikla po uzavření stávající provozovny předchozí hostinské činnosti. Lépe 
využitý objekt, přinese nová pracovní místa a možnost rozvoje kultury v daném regionu. 
Díky mnoha průmyslovým podnikům v okolí, ve kterých pracuje mnoho místních lidí, 
žije i v okolí restaurace poměrně hodně obyvatel. Budeme se snažit, aby jim tato 
restaurace opět přinesla vzpomínku o tradicích Valašska. Objednávky shromážděné 
v zimním období by se daly využívat v létě - akce oslavy apod. Průzkumem daného 
odvětví jsem zjistil, že právě tradiční valašská originální restaurace v daném regionu už 
začíná chybět. Tento průzkum byl prováděn na základě dotazníku v místě provozovny. 
Výsledek naznačil, že právě o tradiční kuchyni Valašska by byl velký zájem. 
Největším problémem v současnosti v oboru je pokles a stagnace tržeb v daném 
odvětví, zapříčiněný především světovou, stále trvající, krizí. Restaurace Rozárka nebude 
vést cenovou válku s ostatními konkurenty. Tento směr politiky spatřuji jako nevhodný 
typ strategie. Naší hlavní politikou bude kvalita a tradice a tomu i odpovídající ceny. Jako 
hlavní současný nedostatek lze spatřit poměrně neprozkoumaný trh a neznámý vývoj 
poptávky v čase. Jedná se o poměrně vysoce konkurenční prostředí, a proto bude velmi 
záležet na dobré propagaci a dobrém jménu restaurace.  
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Navrhuji proto založení valašské restaurace Rozárka. Vzhledem k již dřívějšímu 
používání objektu pro hostinskou činnost, existuje již ucelená představa, jak bude daný 
provoz fungovat. Velkou pozornost bychom měli věnovat právě rozšíření povědomí o 
naší nově otevřené restauraci Rozárka. Dále navrhuji vypracovat kvalitní prezentaci na 
webových stránkách a také kvalitní grafické zpracování jídelního a nápojového lístku. 
Realizace podnikatelského záměru bude stát součet peněžních částek na pořízení 
objektu a zařízení nutných k provozování hostinské činnosti nutných k výrobě. Celkový 
součet finančních prostředků, které budeme potřebovat na začátek podnikání je 3 386 500 
Kč. Tato částka zahrnuje koupi restaurace 3 mil. Kč a zakladatelský rozpočet 386 000 
Kč. Zahrnuje především koupi objektu, suroviny mzdu a další náklady za první měsíc. 
Zařízení musí být zakoupeno včetně DPH, neboť ještě nebyly splněny zákonné podmínky 
pro odpočet DPH. Instalace bude provedena našimi zaměstnanci, případně externími 
pracovníky. Zaškolení a vysvětlení provozu bude mít na starosti majitel a provozní. 
Vzhledem k možným dalším úpravám, bude úprava detailů a interiéru probíhat za plného 
provozu. Řešení nákupu surovin pro jídla, bude pomocí jednoho centrálního spolehlivého 
dodavatele. V případě nespolehlivosti bude v krátkém výběrovém řízení změněn 
dodavatel služeb. 
Vývoj tržeb a nákladů byl pečlivě sledován dle 3 možných scénářů možného 
budoucího vývoje.  V pesimistické variantě, která počítá s nejnižší návštěvností a nejnižší 
průměrnou útratou zákazníků, vychází první rok výsledek hospodaření záporně -220 841 
Kč, ztráta je především způsobena vysokými počátečními náklady. V dalších letech díky 
zaplacení zakladatelského rozpočtu a dalších výdajů již vychází mírný zisk po uhrazení 
všech nákladů. V realistické variantě je počítáno také s vysokými náklady první rok 
hospodaření, které se projeví na celkovém zisku daný rok. První rok hospodaření vychází 
zisk po zdanění 45 770 Kč. Optimistická varianta, počítající s dobrou návštěvností a 
poměrně vysokou průměrnou útratou hostů vykazuje mírný pokles zisku první rok, ovšem 
v následujících letech se již neprojevují vyšší počáteční náklady. První rok hospodaření 
je počítáno s kalkulovaným ziskem po zdanění ve výši 535 875 Kč. 
Realizaci plánu po pečlivém a podrobném zvážení rizik a nákladů doporučuji 
provést. Ideálně již v létě tohoto roku. Tento zamýšlený návrh by se tak stihl zrealizovat 
před nadcházející letní turistickou sezónou. Do té doby by se vytvořil grafický návrh 
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jídelního lístku a dalších materiálů na propagaci restaurace. Při příležitosti otevření 
restaurace Rozárka by mohla také proběhnout ochutnávková akce. Návrh 
zahrnuje oslovení co nejširšího spektra našich zákazníků, především turistů pohybujících 
se na Pustevnách na hoře Radhošť. 
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